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L’ART 

DE  BIEN  FAIRE 

LES  GLACES  D'OFFICE; 

O  U 

LES  VRAIS  PRINCIPES 

Pour  congeler  tous  les  RafraichilTemens, 

La  maniéré  de  préparer  toutes  fortes  de 
Compofitions  ,  La  façon  de  les  faire 
prendre ,  d'en  former  des  Fruits  9  Can- 
nelons  ,  &  toutes  fortes  de  Fromages „ 

Le  tout  expliqué  avec  précifion  félon 
l’ufage  aduel. 

AVEC 

UN  TRAITÉ  SUR  LES  MOUSSES, 

Ouvrage,  très-utile  à  ceux  qui  font  des  Glaces 
ou  Fromages  glacés. 

Orné  de  Gravures  en  taille-douce.  - 
Par  M.  EMY ,  Officier, 

Prix,  2  liv.  io  fols  broché  ;  3  liv.  relié. 

A  PARIS, 

Chez  Le  Clerc,  Libraire ,  quai  des 
Auguftins ,  à  la  Toifon  d’or, 

M.  DCC.  LX VI IL 

Avec  Approbation  &  ?riyilege  du  J{0J, 
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AVANT-PROPOS* 

ON  fera  {ans  doute  furpris 
que  j’aie  écrit  fur  la  ma¬ 
niéré  de  congeler  les  Liqueurs , 
attendu  que  plufîeurs  Phyficiens 
en  ont  traité ,  après  avoir  fait  tou¬ 
tes  les  expériences  poffibles,  pour 
s’afîurer  du  moyen  le  plus  effi¬ 
cace  pour  la  congélation  des  Li¬ 
queurs  qui  fervent  de  rafraîchit- 
femens. 

Mais  ces  Meilleurs  n’ont  eu  en 
vue  que  d’étudier  le  phénomène 
de  la  Glace  artificielle  ,  fans  s’oc¬ 
cuper  des  Liqueurs  que  l’on  peut 
congeler  :  c’elt  ce  qui  a  fait  que 
j’ai  cru  pouvoir  mettre  ce  petit 
Ouvrage  au  jour ,  &  qu’il  feroit 
agréable  au  Public,  joint  à  ce  que 
perfonne  11’a  écrit  fur  les  moyens 
de  rendre  les  Glaces  bonnes  & 
agréables  par  la  maniéré  de  bien 
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ij  Avant-Propos, 
préparer  les  compositions  ,  la  fa¬ 
çon  de  les  faire  prendre  &  de  les 
finir. 

Comme  il  efi:  très-certain  que 
nos  Glaces  font  fupérieures  à  cel¬ 
les  que  l’on  faifoit  il  y  a  vingt  an¬ 
nées  ,  &  que  l’on  peut  dire  que 
nous  avons  acquis  toutes  les  con- 
noiffances  poffibles  pour  les  ren¬ 
dre  parfaites  ;  j’ai  cru  que  je  pou- 
vois  donner  les  moyens  de  bien 
faire  ces  délicieux  rafraîchifle- 
mens  ,  &  de  mettre  au  fait  en 
très-peu  de  tems  ceux  qui  défi¬ 
rent  apprendre  l’Office  ,  &  les 
Limonadiers. 

Pour  leur  intelligence ,  je  mets 
fous  le  même  point  de  vue  les 
différentes  opinions  des  Phyfi- 
ciens  fur  le  phénomène  des  con¬ 
gélations. 

Les  plus  anciennes  indices  de 
f  origine  de  ces  rafrajchiffemens. 

La  maniéré  de  faire  les  compo¬ 
rtions  ,  la  façon  de  les  congeler, 
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de  les  finir,  d’en  former  des  fruits, 
romages  ou  cannelons. 

Il  y  a  bien  deux  ou  trois  Offi¬ 
ciers  qui  en  ont  fait  mention  ;  mais 
depuis  vingt  ou  trente  ans  ,  les 
goûts  font  bien  changés.  Les  tems 
ont  donné  de  l’émulation  ;  en  vou 
lant  mieux  faire  les  uns  que  les 
■autres ,  on  eft  parvenu  au  point  de 
perfection. 

J’ai  tout  marqué  avec  préci- 
fion;  pourvu  que  l’on  fafle  atten¬ 
tion  ,  en  très-peu  de  tems  on  pour¬ 
ra  fe  perfectionner.  Sur- tout,  je 
recommande  de  bien  lire  les  arti¬ 
cles,  pour  ne  manquer  à  rien  ;  c’eft 
le  vrai  moyen  de  bien'téuflir. 

Si  quelques  mots  ou  exprefi* 
fions  vous  embarrafîent  ,  voyez 
la  Table  ,  elle  eft  très-inftruCtive. 

Origine  des  Glacières. 

Si  on  en  croit  Charles  de  My- 
tilene,  il  n’eft  point  d’invention 
qui  ait  un  Auteur  plus  illuftre  que 
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ta  manière  de  conferver  la  Glace 
toute  l’année  dans  les  Glacières.; 
il  allure  que  c’eft  Alexandre  le 
Grand.,  qui  en  a  donné  les  pre¬ 
mières  idées. 

Il  n’eft  pas  fait  mention  dans 
l’Hilloire  que  ce  grand  Prince  fe 
fbît  occupé  à  cette  partie  de  la 
Phylîque  :  il  faut  donc  croire 
que  c’eft  le  hafard  qui  aura  donné 
lieu  à  cette  découverte;  que  peut- 
être  dans  le  cours  de  fes  conquê¬ 
tes  ,  fes  Soldats ,  en  creufant  la 
terre  pour  faire  des  puits,  ou  tous 
autres  trous  pour  leur  utilité ,, 
auront  trouvé  de  la  glace  fouter- 
reine ,  comme  on  en  trouve  en¬ 
core  pendant  les  chaleurs  de  l’Eté 
à  la  Chine ,  dans  la  Tartarie  Chi- 
noife  ,  dans  l’Arménie  9  dans  la 
Glacière  de  la  Franche-Comté  à 
-cinq  lieues  de  Befançon  ,  &  dans 
tous  les  endroits  abondans  en  fel 
ammoniac.  Ils  furent  fans  doute 
très-étpnnés  de  ce  phénomène  ; 


A  VAN  T  -  P  RO  P  0  S:  V 

Alexandre  aura  ordonné  de  faire 
des  eflais  ,  pour  voir  s’il  étoit  pof- 
fible  d’en  conferver  toute  l’année  ; 
&  par  la  fuite  on  fera  parvenu  à 
nous  procurer  ce  fecours  fi  nécef- 
faire  contre  les  chaleurs  brûlantes, 
que  la  nature  fembloit  nous  avoir 
refufé  ,  8c  qui  depuis  ce  tems  met 
le  comble  à  la  volupté. 

C’elt  par  le  fecours  de  cette 
invention  que  nous  jouiffons  des 
rafraîchiffemens  ,  qui  font  les  dé^ 
lices  de  nos  meilleures  tables  ,  &c 
qu’en  Eté  on  prend  avec  tant  de 
plailir. 

Mais  je  regarde  comme  une 
imprudence  de  fervir  desGlaces  en 
tout  tems ,  l’Eté  comme  l’Hiver, 

On  me  dira  que  cela  prouve 
qu’on  en  fait  grand  cas. 

I'ï  faudrait  plutôt  confacrer  ces 
délicieux  rafr  aîchilfemens  au  Prin- 
tems  &  à  l’Eté  ;  ce  qui  les  rem- 
droit  bien  plus  précieux  de  les 
defirer  fix  mois  ,  les  feroir  chérir 
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davantage  ;  tels  que  l’on  voit  les 
petits  pois  &  les  fraifes ,  qui ,  dans 
leur  primeur ,  n’ont  point  de  prix* 
&  l’impatience  avec  laquelle  on 
attend  le  retour  clu  Printems ,  pour 
fatisfaire  au  plailir  de  manger  de 
ces  fruits  (i  deiirés. 

Mais  lorfqu’ils  font  en  abon¬ 
dance  ,  &  que  l’on  en  a  mangé 
pendant  deux  ou  trois  mois  ,  on 
n’en  fait  plus  le  même  cas  ;  il  en 
eif  de  même  des  Glaces  que  ,  par 
imprudence,  on  fait  toute  l’année  ; 
&  par  amour-propre ,  on  les  fert 
tous  les  jours  :  ce  qui  en  dégoûte 
&  ôte  tout  l’avantage  qu’elles  au- 
roient  tiré  ,  fi  on  ne  les  fervoit 
que  rarement. 

De  tout  autre  talent  il  en  eft 
de  même  ,  plus  on  les  prodigue  , 
plus  ils  font  avilis. 

C’ell  en  vain  que  l’on  a  voulu 
prouver  que  les  Glaces  étoient 
mal-faines ,  &  que  le  lel  ou  nitre 
perçoit  les  pores  de  l’étain  ?  pour 
s’unir  aux  comportions. 
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Il  eff  certain  que  d’en  ufer 
imprudemment,  peut  caufer  des 
coliques  &  des  maladies ,  parce 
qu’elles  peuvent  arrêter  la  tran- 
fpiration  ,  &  l’on  payeront  bien 
cher  le  plaifir  de  ce  rafraîchiffe- 
ment.  Au-lieu  que  d’en  ufer  avec 
prudence  Si  de  les  prendre  dou¬ 
cement  ,  elles  ne  peuvent  faire 
aucun  mal ,  &  même  elles  font 
utiles  aux  perfonnes  d’un  tempé¬ 
rament  fort  &  nerveux. 

Ce  qui  nous  allure  que  laClaee 
eff  faîutaire  à  bien  des  tempér  i- 
mens  dans  les  climats  chauds  3c 
Si  tempérés  ,  c’elt  ce  qui  aie. va 
fur  la  nn  du  dix-feptieme  fieclë  : 
des  Traitans  ,  croyant  trouver 
une  reffource  confidérable  en 
chargeant  la  Glace  d’impôts  ,  ob¬ 
tinrent  pour  cet  effet  une  Dé¬ 
claration  du  Roi  Si  pluheurs  Ar¬ 
rêts  du  Confeil ,  pour  en  fournir 
la  Ville  de  Paris  à  un  prix  fixe  ; 
l’expérience  ht  connoître  que  la 
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cherté  diminuoit  la  confomma- 
tion  ,  parce  que  le  prix  étoit  ex- 
ceffif  :  il  furvint  des  maladies  po¬ 
pulaires  qui  furent  attribuées  au 
manque  de  Glace  ,  ce  qui  fit 
lever  l’impôt  à  la  honte  desTrai- 
tans. 
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DE  BIEN  FAIRE 

LES  GLACES  D’OFFICE- 


RECHERCHES 

Sur  V  Origine  des  congélations 
artificielles . 

Près  bien  des  recher¬ 
ches  exaftes  que  j’ai  fai¬ 
tes  ,  je  n’ai  pas  pu  trou- 
indices  pour  m’afïurer  à 
qui  nous  devons  i’origine  du  re- 
froidiflement  &  de  la  congélation 
artificielle  par  le  moyen  des  tels 
ou  nitres. 

On  trouve  feulement  dans  dif- 
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2  L  es  Glaces 
férens  Mémoires  &  Defcriptions 
des  Voyageurs  ,  que  dans  les  cli¬ 
mats  chauds ,  comme  l’Alie ,  l’A¬ 
frique  ,  l’Amérique  ,  la  Chine  , 
aux  Indes  ,  fur  la  côte  de  Coro¬ 
mandel  ,  en  Egypte,  en  Perfe,  & 
dans  toutes  les  parties  du  globe , 
où  les  chaleurs  exceffives  fem- 
bloient  ôter  toute  polïibilité  de 
fe  procurer  des  rafraichiffemens , 
que  l’on  fait  refroidir  l’eau  dans 
des  vafes  ou  cruches  de  terre  po- 
reufe  ,  que  l’on  enveloppe  avec 
un  linge  ou  une  ferge  rouge 
mouillée  ,  &  l’on  expofe  ces  va¬ 
fes  à  l’air  ;  &  les  boHTons  qui  font 
dedans  fe  refroidiffent  au  même 
point  que  fi  on  les  avoir  mifes  à  la 
glace. 

Mais  tous  ceux  qui  en  ont  fait 
mention  ,  en  ont  parlé  comme 
d’une  chofe  très-ancienne,  &  que 
les  habitans  de  ces  pays  n’ont  pu 
leur  rien  dire  fur  L’origine  de  ces 
vafes. 
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Ainfi  il  paroît  qu’il  faut  fe  con¬ 
tenter  de  remonter  au  feizieme 
fiecle  ;  8c  nous  verrons  ce  que 
pîufieurs  Phyficiens  ont  dit  fur  les 
refroidiflemens&  congélations  ar¬ 
tificielles  ,  8c  comme  depuis  ce 
tems  on  a  perfectionné  les  Glaces 
que  l’on  fert  dans  les  repas. 

Le  Chancelier  Bacon  efi:  le 
premier  qui  ait  fait  mention  des 
propriétés  du  fel  8c  nitre  :  il  dit 
qu’zY  ejl  évident  que  le  J êl  que  don 
mêle  à  la  Glace  pour  les  congéla¬ 
tions  artificielles  augmente  l’achon 
du  froid . 

Voilà  une  preuve  certaine  que 
le  fel  8c  nitre  étoient  en  ufag;e  de 
foa  tems  $  il  dit  dans  un  autre  en¬ 
droit  ?  que  la  caufe  qui  produit  le 
froid ,  ou  du-moins  qui  t 'augmente, 
étoit  les  efprits  contenus  dans  les 
corps  froids .  On  lui  attribue  d’a¬ 
voir  reconnu  le  nitre  pour  pre¬ 
mier  principe  du  froid  ,  d'autres 
l’attribuent  à  Gafïendy. 


4  Les  Glaces 
Peut-être  que  le  falpêtre  dont 
31  faifoit  ufage ,  étoit  plus  chargé 
cle  parties  falines  6e  qu’ilav oit  plus 
d’efficacité  que  le  falpêtre  artifi¬ 
ciel  duquel  nous  nous  fervons. 

Mais  le  Chancelier  Bacon  ne 
dit  point  qu’il  foit  l’Auteur  de 
cette  découverte ,  fi  utile  dans  les 
pays  chauds  ,  &  qui  fait  les  déli¬ 
ces  de  notre  climat. 

Il  en  parie  comme  d’une  chofè 
très-ancienne  ,  fans  pouvoir,  rien 
dire  de  l’origine. 

Il  paroît  qu’avant  ce  tems  on 
étoit  peu  occupé  de  ce  phéno¬ 
mène  ,  &  que  Ton  en  faifoit  ufage 
fans  apprécier  la  caufe  qui  le  pro^ 
duit. 

En  \6iy ,  Don  Strabon  ,  Am- 
baffadeur  de  Philippe  III.  Roi 
d’Efpagne,  auprès  de Scha- A-Bas, 
Roi  de  Perfe ,  a  remarqué  la  ma¬ 
niéré  de  faire  refroidir  l’eau  6c  les 
autres  boifïbns  dans  des  vafes  po¬ 
reux  ,  ou  dans  des  outres  que  Ton. 
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expofe  au  vent  ou  à  un  courant 
d’air,  mais  qu’il  ne  lui  a  pas  été 
poflible  de  remonter  au  premier 
principe  :  il  dit  que  c’eft  de  tems 
immémorial  que  cetre  coutu¬ 
me  s’ell  établie  en  Perfe  &  en 
Egypte ,  fans  en  avoir  fçu  les  pre¬ 
mières  indices. 

Mais  il  s’eft  très-bien  expliqué 
fur  la  maniéré  de  faire  rafraîchir 
lès  boiffons  dans  ces.  vafes  de 
terre. 

Nous  avons  une  preuve  bien 
claire  de  la  pofîibilité  de  ces  ra- 
fraîohiffemens  que  le  linge  ou 
ferge  mouillée  produit  à  l’eau. 

C’ell  l’expérience  que  ht  M. 
Dortous  de  Maîran  ,  Dijjenation 
fur  la  Glace ,  page  250  :  «  Ayant 
»  placé  à  fept  ou  huit  pouces , 
»  dît-il  ,  deux  thermomètres  ,  j’ai 
»  enveloppé  la  boule  de  l’un  d’un 
»  linge  lié  au-delfus  avec  un  hl , 
q  je  l’ai  plongé  dans  l’eau  dont 
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»  j’avois  rempli  un  vaiffeau  de 
»  fayance  de  trois  pouces  de  dia- 
»  métré  ,  &c  j’ai  laiffé  le  tout  en 
»  cet  état  jufqu’à  ce  que  le  mer- 
»  cure  de  ce  thermomètre  fût  def- 
»  cendu  ou  monté  au  point  de 
»  température  de  l’eau  ;  ce  point 
»  s’efl:  trouvé  le  même  que  celui 
»  de  l’air  marqué  fur  l’autre  ther- 
»  mometre  qui  étoit  auprès  :  & 
»  comme  la  chambre  où  j’ai  fait 
»  ces  expériences  elt  toujours  fer- 
»  mée  &  fans  feu ,  &  que  l’air  s’y 
tf'foutient  long-tems  au  même  de- 
»  gré  de  chaud  ou  de  froid ,  j’y 
»  trouvai  le  lendemain  les  deux 
»  thermomètres  au  même  point , 
»  fçavoir,  à  huit  degrés  au*deffùs 
»  clu  terme  de  la  congélation  -, 
»  j’avois  pris  de  la  chambre  voi- 
»  line  où  l’on  fait  du  feu  un  gros 
»  foufflet ,  que  j’avois  mis  quel- 
»  ques  heures  auparavant  dans 
»  celle  de  l’expérience ,  pour  l’y 
»  laiüer  prendre  à-peu-près  la 
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»  même  température  ;  je  retirai 
»  du  vafe  le  thermomètre  qui  y 
»  plongeoit ,  ou  plutôt  j’ôtai  lim- 
»  plement  le  vailTeau  qui  étoit 
»  deffous ,  &r  je  foufflai  afTez  for- 
»  tement  avec  le  foufflet  de  qua- 
»  tre  à  cinq  pouces  de  diftance 
»  contre  le  linge  mouillé  qui  en- 
»  veloppoit  la  boule  :  je  vis  alors 
»  le  mercure  du  tube  defcendre 
»  fenliblement ,  &  qui  en  moins 
»  de  deux  minutes  fe  trouva  à 
»  deux  degrés  &  demi  plus  bas 
»  qu’auparavant ,  c’eil  -  à  -  dire  à 
»  cinq  degrés  au-defflus  du  terme  v 
»  de  la  congélation  où  il  s’arrêta; 

»  je  foufflai  un  moment  après 
»  contre  la  boule  toute  nue  du  fe- 
»  cond  thermomètre,  mais  le  mer- 
»  cure  remonta  dans  celui-ci  d’un 
»  demi  degré  ». 

Ce  qui  nous  prouve  un  refroi- 
difflement  fubit ,  que  le  vent  du 
foufflet  produit  au-travers  du  linge 
mouillé. 
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Ain fî  on  peut  fe  figurer  par-là 
l'effet  de  l’air  fur  ces  vafes  po¬ 
reux. 

En  1662 ,  le  fameux  Pere  Kir- 
ker  confirma  ce  que  M.  Bacon 
avoit  dit  fur  le  refroidiffement  ar¬ 
tificiel  ,  on  voit  dans  fon  Mundus 
fübterraneus ,  lib .  14,  fe&.i  1.  c.  2. 
de  Sale  nitro  tertiâ  faits  fpecie ,  page 
32 6.  Tome  I.  Edition  d’Amffer- 
dam  1678.  «  Mais  ce  qu’il  y  a 
»  de  plus  admirable  &  de  plus 
»  difficile  ,  c’efi:  que  le  nitre.pro- 
»  duit  des  effets  fi  contraires  avec 
»  beau  &  avec  le  feu ,  dans  la 
»  poudre  à  canon  qui  eft  compo- 
»  fée  de  nitre  ,  de  foufre  &c  de 
»  charbon  fil  s’enflamme  àbappro- 
»  che  de  la  plus  petite  étincelle., 
»  &  il  ne  s’embrafe  pas  fenle- 
»  ment ,  mais  il  entre  dans  une 
»  expenfion  violente  ,  propriété 
»  du  feu  particulière  à  la  combi- 
»  naifon  de  la  poudre  ;  il  eft  donc 
»  bien  étonnant  que  le  fel  pro~ 
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»  duife  un  effet  tout  contraire 
»  lorfqu’on  le  jette  dans  l’eau  ;  car 
»  comme  l’expérience  nous  l’ap- 
»  prend  tous  les  jours  ici  à  Rome, 
»  ff  l’on  met  du  nitre  pendant 
»  l’Eté  dans  une  bouteille  ou  dans 
»  tout  autre  vaiffeau  plein  d’eau  , 
»  il  la  rafraîchit  en  un,  efpace  de 
»  tems  très-court ,  au  point  qu’elle 
»  fe  change  toute  en  glace  ». 

On  voit  bien  par-là  que  dès  ce 
tems  on  s’occupoit  à  confidérer 
la  caufecde  ce  phénomène  qui  pa- 
roiffoit  bien  extraordinaire  ,  mais 
qu’ils  n’ont  pu  le  définir. . 

Ce  qui  n’eft  pas  facile  à  com¬ 
prendre  ,  c’eff  l’efficacité  de  leur 
îalpêtre  qui  leur  produifoit  un  de¬ 
gré  de  froid  fi  violent ,  &  que  les 
Phyficiens  plus  modernes  ont  pré¬ 
féré  le  fel  :  de  même  on  ne  voit 
nulle  part  que  le  falpêtre  difiout 
dans  l’eau  ait  produit  de  la  glace, 
fi  ce  n’eft  l’expérience  de  M. 
i’Abbé  Nolet  qu’il  fit  avec  du  fel 
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ammoniac ,  Leçons  dePhylîque, 
Tome  IV.  page  6  g.  «  Voici,  dit- 
»  il ,  comment  il  faut  procéder  à 
»  cet  effet  :  prenez  de  l’eau  la  plus 
»  fraîche  que  vous  pourrez  avoir, 
»  du  fel  ammoniac  pulvérifé  ,  qui 
»  foit  rafraîchi  de  même ,  &  pla- 
»  cez-vous  pour  cette  opération 
»  dans  un  lieu  où  il  régné  le  moins 
»  de  chaleur  qu’il  fera  poffibie  , 
»  faites  un  mélange  de  deux  par- 
»  ties  d’eau  &  une  de  fel  ammo- 
»  niac  ,  c’eff-à-dire  huit  onces 
»  d’eau  d’une  part ,  &  de  l’autre 
»  quatre  onces  de  fel  ammoniac 
»  en  poudre  ;  le  mêiange  étant 
#  fait ,  h  vous  y  plongez  pendant 
»  quelques  minutes  un  petit  tube 
»  de  verre  fort  mince  &  rempli 
»  d’eau  pure  ,  vous  le  retirerez 
»  tout  glacé  ,  &  vous  remarque- 
»  rez  autour  du  vafe,  qui  contient 
»  le  fel  &  l’eau  ,  une  efpece  de 
»  frimât ,  femblable  à  celui  qu’on 
»  voit  aux  vaiffeaux  dans  lefquels 
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»  on  mêle  du  fel  avec  de  la  glace 
»  pour  faire  des  congélations  arti- 
»  ficielles  dans  les  Offices  ». 

Voilà  la  feule  certitude  que 
nous  avons  de  faire  de  la  Glace 
artificielle  ,  fans  le  fecours  de  la 
neige  ou  de  la  glace  naturelle. 
Tous  les  autres  Phyficiens  qui  en 
ont  parlé  ,  n’ont  point  donné  de 
preuves  qu’ils  en  aient  fait ,  ni  la 
poffibilité  d’en  faire. 

En  1663  î  François  Bernier , 
Médecin  de  Montpellier  ,  fait 
mention  dans  une  Lettre  écrite 
de  Delhi  le  1 5  Décembre  1663, 
que  l’on  eft  en  ufage  parmi  les 
riches  de  faire  rafraîchir  les  boif- 
fons  avec  du  falpêtre  ;  que  ,  pour 
cet  effet,  on  met  les  boiffons  dans 
de  grandes  bouteilles  d’étain  à 
large  goulot ,  l’on  place  ces  bou¬ 
teilles  dans  de  grands  baquets 
pleins  d’eau ,  dans  laquelle  on  fait 
diffoudre  le  falpêtre  ,  &  que  les 
boiffons  rafraîchies  de  cette  ma- 
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niere  caufent  des  coliques  à  ceux 
qui  n’y  font  pas  accoutumés. 

Ils  avoient  l’opinion  que  le  nl- 
tre  perçoit  les  pores  de  l’étain,  & 
qu’il  fe  mêloit  avec  les  boiffons. 

Mais  nous  Tommes  certains  que 
ce  ne  pouvoit  être  que  la  fraî¬ 
cheur  des  boiffons,  avec  la  grande 
chaleur  du  pays -,  qui  leur  caufoit 
ces  coliques  ;  ce  qui  fait  bien  le 
même  effet  dans  nos  climats,  lors¬ 
que  l’on  boit  trop  à  la  glace, 
même  fans  le  fecours  des  lels  de 
du  nitre.- 

En  i65^  ,  M.  Boyle^  GentiL 
homme  Anglois ,  célébré  Phyii- 
cien  fuivit  avec  exactitude  les 
expériences  ,  pour  s’affurer  des 
différens  degrés  de  froid  que  les 
Tels  alkali,  gemme,  neutre  &  ma^ 
rin,  produifent  étant  mêlés  avec 
de  la  neige  ou  de  la  glace  pour 
la  congélation  des  liqueurs. 

Voilà  ce  que  l’on  trouve  dans 
fon  Ouvrage ,  nouvelle  Edition , 
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page  2 56.  «  Nous  n’avons ,  dit-iL, 
»,dans  nos  climats  qu’un  petit 
»  nombre  de  corps  allez  froids 
»  pour  produire  de  la  .Glace  ;  le 
»  plus  efficace  ,  c’eil:  un  mélange 
#  de  fel  &  de  neige ,  quoique  très- 
»  peu  connu  en  Angleterre  ,  & 
»  très  -ufité  en  Italie  &  en  tout 
»  autre  pays  pour  le  rafraichiffe- 
»  ment  des  boiffons  &  des  fruits, 
»  ce  qu’on  fait  en  les  mettant  dans 
»  des  vaiffeaux  convenables  qu’on 
»  enfévelit  dans  ce  mélange  ». 

Il  ajoute  dans  un  autre  endroit  : 
«  Mais  quoique  la  neige  &  le  fel 
»  mêlés  enfemble  produifent  plus 
»  fûrement  de  la  Glace  que  la 
»  neige  feuLe  ,  il  ne  faut  cepen- 
»  dant  pas  croire  que  le  fel  marin 
»  ait  une  qualité  particulière  ,  en 
»  vertu  de  laquelle  il  communi- 
»  que  à  la  neige  cette  propriété  ; 
»  il  y  a  plufieurs  autres  fel  s  qui 
»  produifent  avec  elle  le  même 
»  effet  $  car  l’expérience  nous  ap- 
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»  prend  qu’on  peut  faire  geler 
»  l’eau  fans  te  fecours  du  fel  ma- 
»  rin  :  en  fubffituant  à  la  place  du 
»  nitre  ,  de  l’alun ,  du  vitriol ,  du 
»  fel  ammoniac  ,  &  même  du  fu- 
»  cre  ,  on  produira  toujours  de  la 
»  Glace  en  mettant  quelques-uns 
»  de  ces  fels  avec  la  neige  ;  ce- 
»  pendant  ils  ne  paroilfent  pas 
»  tous  également  efficaces ,  il  n’y 
»  en  a  même  pas  un  qui  le  foit 
»  autant  que  le  fel  marin  ».  A  la 
page  z6c).  «  Quoiqu’il  par'oiffe 
»  qu’on  s’accorde  généralement 
»  à  croire  que  la  neige  eft  effen- 
»  bellement  néceffaire  pour  ces 
»  expériences,  &  que  j’aie  été  en- 
»  traîné  avec  tout  le  monde  dans 
»  cette  opinion  ;  cependant  j’ai 
»  découvert  par  un  grand  nombre 
»  d’expériences ,  que  la  Glace  pi- 
»  lée  pouvoit  lui  être  fubffituée , 
»  &  peut-être  même  lui  être  pré- 
»  férée  dans  certaines  occafions  ». 

Si  M.  Boyle  a  cru  être  l’Auteur 
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de  cette  découverte ,  il  n’avoit  pas 
apparemment  connoiffance  des 
Ouvrages  de  M.  Bacon  &:  du  Pere 
Kirker,  qui  bien  long-tems  avant 
lui  ont  fait  mention ,  que  la  glace 
&  le  fel  étoient  le  principe  le  plus 
certain  pour  les  congélations  ; 
mais  il  eft  vrai  qu’il  trouva  le  fel 
ammoniac  que  nous  reconnoif- 
fons  pour  le  plus  efficace  &  qui 
produit  le  refroidiflement  le  plus 
prompt. 

M.  de  la  Mire  ,  en  1 673  ,  fit  un 
T raité  fur  la  formation  de  la  Glace; 
il  dit  peu  de  chofe  des  congéla¬ 
tions  artificielles,  mais  il  ne  fçait 
rien  de  l’origine. 

Chardin  qui  voyageoit  dans 
l’Orient  en  1674  ,  a  remarqué  la 
maniéré  de  faire  refroidir  les  boffi 
foris  dans  des  vafes  poreux  ;  il  dit 
que  le  vent  chaud  refroidit  les  li¬ 
queurs  ,  &  que  le  vent  froid  les 
échauffe. 

M.  Binos ,  Médecin ,  qui  a  vécu 


1 6 


Les  Glaces 
très-Iong-tems  aux  Indes  dans  les 
Etats  du  Grand  Mogol  &  dans  la 
Perfe  ,  nous  a  confirmé  tout  ce 
qui  avoit  été  dit  des  vafes  poreux , 
nommés  gourgoulettes  ;  ii  en  ap¬ 
porta  deux  ,  qu’il  donna  à  M. 
Rouelle ,  &  il  a  dura  que  le  fal- 
pétre  étoit  en  ufage  parmi  les  plus 
confidérables  du  pays. 

En  1700  .,  M.  Geoffroy  lut  à 
l’Académie  des  Sciences  les  expé¬ 
riences  qu’il  avoit  faites  ,  pour  s’afi 
fiurer  des  degrés  de  froid  que  les 
fels  &  acides  produifent ,  mais  il 
n’a  rien  dit  de  l’origine  des  congé¬ 
lations  artificielles. 

M.  Homberge  qui  a  traité  des 
refroidiffemens  ,  n’en  dit  pas  plus 
que  M.  Geoffroy. 

En  1 7 1 4 ,  Paul  Lucas  qui  voya- 
geoit  par  ordre  de  Louis  XIV.  fait 
mention  que  ,  quoique  dans  l’O¬ 
rient  ,  il  n’y  ait  ni  glace  ni  neige, 
au  Caire  on  a  un  fecret  pour  ra¬ 
fraîchir  l’eau  dans  des  vafes ,  qui 

n’étoit 
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n’étoit  autre  que  ceux  que  je  viens 
de  citer  ci-devant. 

M.  Godeheu  a  fait  la  Defcrip- 
tion  de  la  maniéré  dont  les  Chi¬ 
nois  font  rafraîchir  leurs  boiflbns  ; 
mais  c’ed  la  même  que  dans  les 
autres  parties  des  Indes. 

Les  Chinois  ,  li  induflrieux 
dans  les  fciences  &  beaux-arts ,  fu¬ 
rent  très-étonnés  lorlqu’ils  virent 
pour  la  première  fois  la  maniéré 
de  congeler  les  liqueurs  par  le 
moyen  des  fels  ou  falpêtre  ;  ils 
en  furent  dans  le  plus  grand  éton¬ 
nement  ,  &  ne  comprirent  pas  ce 
phénomène. 

Tout  ce  que  difent  ces  difFé- 
rens  Auteurs  nous  prouve  bien 
qu’il  eft  impofîible  de  remonter 
à  l’antiquité  des  vafes  poreux  ôc 
du  falpêtre  pour  les  refroidifTe- 
mens  artificiels  ,  de  même  on 
ne  peut  fçavoir  comment  c’efl 
établi  cet  ufage  en  Europe  ;  bien 
de  perfonnes  ont  cru  qu’il  avoit 
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pade  de  ces  pays  dans  le  nôtre , 
ce  qui  aura  fait  que  les  premiers 
Phyficiens  qui  en  ont  traité  ne  fe 
font  point  occupés  du  principe , 
&  qu’ils  n’ont  cherché  que  la 
caufe  qui  produit  les  congéla¬ 
tions. 

On  voit  donc  bien  par-là  qu’il 
n’eft  pas  poffible  de  remonter  aux 
premières  expériences  des  congé¬ 
lations  ,  &  qu’il  feroit  inutile  de 
faire  des  recherches  plus  grandes  5 
il  faut  palier  à  un  tems  plus  mo¬ 
derne  ,  &  nous  trouverons  des 
hommes  qui  ont  corrigé  ce  que 
leurs  prédéceffeurs  avoient  laide 
dans  le  même  état  dès  l’origine  , 
fans  s’occuper  de  rendre  ces  ra- 
fraîchifîemens  agréables,  tant  par 
la  maniéré  de  les  compofer,  que 
par  la  façon  de  les  travailler  pem 
dant  la  congélation,  &  les  faire 
au  point  d’être  nommées  délicieu¬ 
ses  &  parjaites. 

Lorfque  l’on  eut  trouvé  un  de- 
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gré  de  froid  fufiifant  pour  conge¬ 
ler  les  liqueurs,  on  les  fit  prendre 
dans  des  boëtes  d’étain  8c  de 
plomb  ,  fans  les  tourner  ni  les 
travailler,  ainfi  que  nous  faifons  les 
fromages  aux  épingles,  ou  à  l’An-, 
gloife. 

Ces  congélations  étoient  nom¬ 
mées  des  Glaces  rares ,  8c  on  ne  les 
fervoit  que  dans  les  repas  les  plus 
fomptueux ,  malgré  quelles  né- 
toient  que  des  eaux  de  fruits  moins 
bonnes  que  nos  limonades  ,  eaux 
de  grofeilles  ,  fraifes  ou  framboi- 
fes  ;  mais  la  maniéré  de  les  conge¬ 
ler  furprenoit  beaucoup  plus  que 
la  bonté  de  ces  Glaces  rares  :  il 
fembloit  aux  yeux  des  gens  cré¬ 
dules  qu’il  y  avoit  du  furnaturel 
dans  cette  opération  ,  ce  qu’ils 
voyoient  avec  toute  la  furprife 
pofiible. 

Enfuite  on  fit  prendre  les  com- 
pofitions  dans  des  moules  de  for¬ 
me  ronde  >  8c  on  s’avifa  de  les 
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tourner  ;  ce  qui  a  très- bien  réuflî, 
parce  que  cette  agitation  produit 
un  air  froid  quichaüe  toute  matière 
fubtile  ,  &  rend  la  congélation 
plus  prompte  ;  par  la  même  raifon 
que  lorfqu’il  gele  ,  &  qu’il  fait  du 
vent ,  le  froid  eft  plus  fenfible  Sc 
glace  plus  promptement  les  li¬ 
quides. 

Bien  de  gens  ont  l’idée  que  le 
vent  efl  contraire  aux  congéla¬ 
tions  naturelles  :  mais  il  y  a  un 
milieu  à  cela  ,  les  grands  venfs 
font  dans  ce  cas  ;  mais  les  vents 
qui  n’ont  pas  grande  prife  fur 
les  liquides,  ne  les  agitant  pas ,  en 
chaflent  plus  facilementla  matière 
fubtile  &  les  glacent. 

Nous  devons  à  M.  de  Réaumur 
le  premier  travail  des  congéla¬ 
tions  ;  il  fit  remarquer  que  la  ma¬ 
niéré  de  faire  des  Glaces  fe  per- 
feèfionnoit  chaque  jour,  que  l’on 
leur  donnoit  telle  figure  que  l’on 
y.ouloit que  l’on  en  formoit  des 
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fruits  à  qui  on  donnoit  leurs  cou- 
leurs  naturelles ,  mais  qu’il  falloit 
trouver  le  moyen  de  les  rendre 
moins  durs.  Il  fit  cette  obfervation, 
Hijîoire  de  F  Académie  des  Sciences 
iy34  ,  pages  178  &  179  :  «  Les 
Glaces  deftinées  à  nous  être  fer- 
»  vies ,  dit-il ,  ne  doivent  pas  avoir 
»  la  dureté  des  morceaux  de  gla- 
»  ce  ,  nous  les  voulons  fembla- 
»  blés  à  la  neige.  Pour  louer  mê- 
»  me  des  glaces  bien  faites-,  nous 
/>  les  appelions  des  neiges  ;  on  fçait 
»  que  l’eau  qui  touche  les  parois 
»  du  vafe  ,  fe  gele  ia  première  ; 
»  c’eft  l’endroit  le  plus  proche  des 
»  matières  qui  produifent  les  ra- 
»  fraîchiflemens  ,  &  l’endroit  qui 
»  fe  refroidit  le  premier:  pour  par- 
»  venir  à  avoir  de  la  Glace  rare, 
»  de  la  Glace  en  neige  ,  il  faut 
»  ratifier  de  teras  en  tems  avec  la 
»  lame  d’un  couteau  ,  ou  avec 
»  quelqu’autre  infiniment  équi- 
»  valent  ,  la  couche  de  la  Glace 
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»  qui  s’elt  formée  contre  les  pa- 
$>  rois  intérieures  du  vafe  ;  on  la 
»  divife  ainfî  en  petites  parties , 
*>  qui  viennent  nager  dans  la  li- 
»  queur  :  plus  on  eft  attentif  à  ra- 
»  tiffer  fouvent ,  plus  on  emporte 
des  couches  minces  ,  &  mieux 
»  on  réuffit  à  avoir  une  Glace  bien 
»  en  neige.  Si  les  matières  qui 
»  produifent  le  froid ,  produifent 
»  trop  fubitement  un  froid  excef- 
»  fîf ,  &  que  les  couches  épaiffes 
»  fe  forment  trop  vite  ,  on  ne 
»  réuffit  pas  à  faire  une  Glace  6 
»  parfaite  ». 

Il  avoit  bien  raifon  de  faire 
cette  obfervation,  parce  qu’en  ef¬ 
fet  les  Glaces  dans  ce  tems  étoient 
comme  des  glaçons  ;  on  faifoit 
les  comportions  avec  beaucoup 
d’eau ,  un  peu  de  fruit  &  de  lucre 
en  poudre. 

L’eau  qui  efl  facile  à  fe  geler  , 
eh  pour-lors  la  plus  dure  des  li¬ 
quides  ,  &  faifoit  la  plus  grande 


D 5  O  F  F  I  C  É. 

partie  de  ces  Glaces  rares. 

Cependant  cet  ufage  a  fubfdté 
long-tems ,  fans  que  l’on  fît  at¬ 
tention  à  rendre  ces  Glaces  au 
point  qu’elles  font  aujourd’hui. 

On  a  fait  enfuite  les  compor¬ 
tions  avec  moins  d’eau  ,  &  plus 
de  fuc  de  fruit,  Si  toujours  du 
fucre  en  poudre  ;  mais  l’eau  avec 
les  parties  aqueufes  du  fruit  for- 
moit  toujours  des  filets  de  Glace. 

Nous  avons  fubftitué  à  tout  ce¬ 
la  de  faire  cuire  le  fucre ,  ce  qui  a 
très-bien  réuffi,  comme  on  le  ver¬ 
ra  à  fon  Article. 

Voilà  tout  ce  que  je  peux  fça- 
voir  fur  l’origine  des  congélations; 
remarquez,  félon  ce  qui  en  efl  dit, 
que  ce  n’étoit  que  des  morceaux 
de  Glace  durs  &  concrets ,  &que 
la  maniéré  de  les  faire  à  préfent 
eft  bien  fupérieure. 
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PRINCIPE 


JLe  plus  certain  pour  définir  la 
formation  des  congélations  arti¬ 
ficielles* 


IL  eft  prouvé  par  les  plus  célé¬ 
brés  Phyficiens ,  qu’il  y  a  du 
feu  dans  toute  la  nature ,  c’eft-à- 
dire  dans  tous  les  corps,,  tant  boli¬ 
des  que  liquides. 

Il  elb  vrai  que  les  avis  ont  été 
partagés  fur  bon  être  ;  les  uns  ont 
prétendu  que  le  beu  étoit  un  eb- 
prit ,  les  autres  ont  prouvé  qu’il 
étoit  une  matière  ,  d’autres  enfin 
que  le  beu  efl  un  ebprit  &  une  ma¬ 
tière  ;  mais  tous  be  font  rapportés 
fur  la  certitude  qu’il  y  en  a  dans 
toute  chobe. 

Ainfi  il  faut  partir  de  ce  prin¬ 
cipe  ,  &  voir  ce  qui  a  été  dit  bur 
la  propriété  des  bels  5c  nitres  pour 
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la  congélation  des  liqueurs ,  &  les 
différentes  opinions  des  Phyficiens 
fur  ce  phénomène. 

Obfervez  donc  que  ,  puifqu’il  y 
a  du  feu  dans  tous  les  corps ,  tant 
folides  que  liquides,  il  y  en  a  dans 
la  glace  &  dans  les  fels ,  ce  qui  a 
été  prouvé  par  quantité  d’expé¬ 
riences  que  les  plus  habiles  Phy- 
liciens  ont  faites. 

Le  Chancelier  Bacon  a  dit  que 
la  caufe  qui  produit  le  froid  ,  ou 
qui  l’augmentoit ,  éteit  les  efprits 
contenus  dans  les  corps  froids.  :  il 
a  donc  voulu  dire  le  feu  contenu 
dans  les  fels  <k  dans  la  glace ,  puif 
que  l’on  eff  fur  qu’il  y  en  a. 

M.  de  la  Hire ,  dans  fon  Traité 
de  la  Glace  en  1680^.  attribue  la 
formation  de  la  Glace  à  un  fel  vo« 
latil ,  qui  fe  répand  dans  l’air  & 
qui  condenfe  tout  ce  qu’il  appro¬ 
che  :  il  prétend  ,  dans  ce  Traité  , 
que  les  molécules  de  l’eau  s’ac¬ 
crochent  autour  de  ce  fel ,  ce  qui 
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forme  les  filets  de  Glace ,  8c  qui 
congele  le  refie  du  liquide. 

M.  Mufchembroeck  a  prétendu 
que  la  caufe  des  grands  froids 
d’hiver  efi  occafionnée  par  un  fel 
aerien  répandu  dans  l’atmofphere 
qui  chafîe  la  matière  fubtile  des 
interfiices  des  liquides ,  &  fie  lo¬ 
geant  à  la  place,  rapproche  les  par¬ 
ties  intégrantes,  les  unit  &  les  con- 
denfe. 

Les  Chymifies  démontrent  que 
l’air  efi  chargé  d’un  grand  nom¬ 
bre  de  Tels ,  &  qu’ils  fourniffent 
un  acide  vitriolique  ;  ce  qui  aura 
donné  lieu  de  dire  ,  qu’il  y  avoir 
un  fel  ou  nitre  aerien  qui  glace 
les  liquides. 

M.  Lemery  a  été  de  l’avis  que, 
»  dans  les  Tels  employés  à  la  con- 
»  gélation ,  il  y  avoit  quelques  par- 
»  ties  volatiles  ,  pénétrantes ,  inci- 
»  fives  ,  qui  s’infinuent  dans  les 

pores  de  la  Glace  ». 

Nombre  de  perfonnes  ont  cru 
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pouvoir  avancer,  qu’il  y  a  une  ma¬ 
tière  aêfive  froide  ,  qui  glace  tous 
les  liquides  fur  lefquels  elle  pefe. 

S’il  y  a  voit  un  fel  ou  nitre  ae¬ 
rien  ,  il  y  auroit  donc  un  fel  ou 
nitre  fubtil  dans  le  fel  ou  falpêtre 
que  l’on  emploie  pour  les  congé¬ 
lations  ,  qui  perceroit  les  pores 
des  métaux  pour  congeler  nos  li¬ 
queurs  :  je  ne  m’en  fuis  jamais 
apperçu  ,  telle  attention  que  j’aie 
faite  pour  m’en  afîurer  ,  &  con¬ 
vaincre  ceux  qui  ont  voulu  me 
dire  que  le  fel  ou  nitre  perce  ,  & 
qu’il  fe  mêle  aux  comportions  ;  ce 
qui  a  fait  dire  aux  perfonnes  peu 
éclairées  ,  que  les  Glaces  étoient 
mal  faines. 

Toutes  ces  opinions  du  nitre  ae¬ 
rien,  du  fel  volatil,  &  de  la  matière 
aêlive  froide  des  parties  calorifi¬ 
ques  ou  frigorifiques  (  idée  imagi¬ 
naire  ) ,  ont  été  combattus  par  la 
vérité  du  contraire. 

11  a  été  prouvé  que  la  fluidité 

B  vj 
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des  diffère  ns  liquides  ne  provient 
que  de  la  matière  fubtile  qui  en 
occupe  les  interffices  ,  les  faifant 
mouvoir  ,  conferve  leur  mobilité, 
&  que  leur  congélation  ne  pro¬ 
vient  que  par  les  vents  de  la  Zone: 
Glaciale ,  qui  nous  produifent  un, 
moindre  chaud  ou;  froid  dont 
'  l’être  eff  purement  négatif,  qui 
écarte  la  matière  fubtile  des  inter- 
llices ,  pour-lors  les  molécules  qui, 
s’en  trouvent  dépourvues,  ferap« 
prochent  &.  fe  gelent. 

M.  Dortous  de  Mayran ,  dans 
fon  Traité  de  la  Glace ,  a  recours  à- 
la  matière  fubtile  qui  conferve  la 
liquidité  des  fluides ,  &  dit  que  fes 
liquides  ne  fe  congèlent  que  lorf- 
qu’ils  font  privés  de  cette  matière 
fubtile  :  mais  il  dit  que  le  refroi- 
diffement  artificiel  n’eff  occafion- 
né  que  par  la  fonte  réciproque  de 
la  Glace  ,  &  du  fel  ou  falpêtre* 
Plufieurs  Phyficiens  ont  été  du 
même  fen riment.  Toutes  ces.  diffi- 


d’Office.  29 
Cnltés  ont  engagé  à  confidérer 
plus  foigneufement  ce  phéno¬ 
mène. 

Voyez  ce-  que  dit  M.  l'Abbé- 
Nolet  fur  la  congélation  artifi¬ 
cielle  ,  &  partons  des  principes; 
de  ce  célébré  Phyiicien,  à  qui  on 
doit  mille  recherches  utiles  &  eu- 
rieufes  ,  qui  fans  ceffe  s'occupe  à 
étudier  les  phénomènes  de  la  Na¬ 
ture  r  &  les  refforts  par  lefquelsf 
tout  agit,  fans  contredit  le  plus 
fage  &  le  plus  jufte  à  rendre  les 
choies  fenfibles  ,  &:  à  trouver  le 
fens  le  plus  intelligible  pour  les 
faire  comprendre  au  point  qu’il 
n’eil  pas  poifible  de  douter  des 
faits.  D’après  fesexpériences,  vous 
verrez  avec  quelle  préeifion  il  ex¬ 
plique  ce  phénomène ,  &  comme 
il  obferve  le  mouvement  des  deux 
parties. 

Je  me  fervirai  du  principe  le 
plus  certain  ,  &  dirai ,  comme  l’a 
prouvé  M.  l’Abbé  Nolet?  que.c  efl 
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par  la  privation  du  feu  élémen¬ 
taire  qui  eft  contenu  dans  la  Glace 
&  dans  les  Tels  que  le  choc  du  mé¬ 
lange  chaffe ,  &  qui  pour- lors  de¬ 
meure  très -froid ,  fe  trouvant  dé¬ 
pourvu  de  toute  la  matière  fub- 
tile  ,  au  point  de  congeler  les  li¬ 
queurs  -y  &  non  pas  croire  que  la 
congélation  fe  forme  par  la  diffo- 
lution  réciproque  des  deux  par¬ 
ties  ,  comme  font  voulu  prouver 
plufieurs  Auteurs. 


s 
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PRINCIPE 

Pour  s’afjurer  que  cejl  par  la,  pri¬ 
vation  de  la  matière  fubtile  que  le 
mélange  de  Glace  &  de  Jel  de¬ 
meure  très -froid, 

LE  Tel  qui  fe  cryftallife  par  la 
chaleur  du  Soleil ,  ou  ,  par 
évaporation  ,  fur  le  feu ,  fe  fépare 
de  toutes  ces  parties  aqueufes  , 
&  conferve  en  lui  dans  fes  inter- 
ftices  ou  locules  ,  une  quantité  de 
matière  fubtile  ,  qui  fe  déployé 
lorfqu’on  le  mêle  avec  de  la  Glace 
Glace  pilée. 

En  pilant  la  Glace  ,  elle  reçoit 
un  certain  degré  de  chaleur, 
comme  quand  on  plane  des  mé¬ 
taux  qui  s’échauffent  fous  les 
coups  du  marteau. 

Ce  même  effet  arrive  à  la  Gla¬ 
ce  y  ce  qui  lui  produit  de  l’humi- 
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dite,  &  qui  occalîonne  un-frotte^ 
ment  lorfqu’on  la  mêle  avec  du 
fel  r  ce  frottement  excite  la  ma¬ 
tière  fubtile  contenue  dans  les  deux 
corps  ,  à  fe  mouvoir  par  le  choc 
qu’ils  reçoivent  réciproquement 
lorfqu’on  les  mêle  enfemble  :  ce 
choc  eft  h  violent,,  qu’il  ébranle 
tous  les  pores  des  deux  parties  r 
&  donne  au  feu  qu’ils  contiennent 
lin  nouveau  degré  d’aêlivité  ;  ce 
qui  occaüonne  un  craquement  & 
pétillement  y  lorfqu’on  les  mêle 
enfemble.. 

Ce  mouvement  ne  peut  être 
attribué  qu’au  feu  intérieur  qui 
fe  déployé  ,  caife  &  brife  les  lo- 
cules  où  il  eft  contenu  ?  pour 
s’exhaler. 

On  peut  comparer  l’aêlion  dm 
feu  ,  dans  le  mélange  du  fel  &  de 
la  glace  ,  au  pirophor,  qui  s’en¬ 
flamme  plus  promptement  par 
l’humidité  de  l’air,  ou  la  fueur  de 
la  main  ?  que  lorfqu’il  effc  .très-fecr 
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Si  on  l’obfervè  avec  attention, 
on  lui  voit  faire  le  même  mouve¬ 
ment  que  le  mélange  de  fel  Sc  de 
glace  ;  à  mefure  que  la  matière 
fubtile  prend  un  degré  d’aêiivité 
il  remue  fouvent ,  pétille  &  faute 
par  éclats.  La  chaux  vive  nous 
fait  voir  un  même  effet  ;  lorfque 
Ton  jette  deflus  un  peu  d’eau , 
elle  s’écarte  ,  faute  &  bouillonne 
jufqu’au  moment  qu’elle  eft  pri¬ 
vée  de  la  plus  grande  partie  de 
la  matière  fubtile  qu'elle  con¬ 
tient. 

il  en  efl  de  même  du  choc  de 
deux  corps  durs ,  ou  le  frottement 
continuel ,  qui  fait  échapper  quan¬ 
tité  de  feu  ^  comme  la  machine 
éleélrique  ,  le  frottement  de  l’a¬ 
cier  fur  une  meule  de  grès,  l’é¬ 
chappement  des  roues ,  ou  les  fers 
des  chevaux  fur  le  pavé  ,  le  choc 
du  briquet  fur  la  pierre.  On  voit 
ce  feu  élémentaire  clair  <k  bril¬ 
lant  ,  parce  qu’il  s’eft  féparé  de 
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toute  humidité  ,  &  que  c’efi  deux 
corps  fecs  qui  le  produifent  j  obfer- 
vez  que  notre  mélange  efi  humide, 
&  que  le  feu  ne  fe  fait  voir  que  fous 
la  forme  d’une  vapeur  qui  s’exhale. 

Ces  deux  corps  ,  par  le  choc 
qu’ils  reçoivent ,  fe  trouvent  dé¬ 
pourvus  de  la  matière  fubtile  ;  ils 
font  bien  plus  froids  qu’avant  leur 
mélange  ,  &  par  degré  le  refroi- 
difiement  augmente  jufqu’au  mo- 
inent  que  la  fonte  a  produit  trop 
d’eau  ,  pour-lors  le  mélange  re¬ 
prend  la  température  de  l’air. 

Si  la  congélation  n’eft  pas  finie, 
il  faut  lâcher  l’eau ,  &  renouve¬ 
ler  de  fel  ou  falpêtre  &  de  glace, 
pour  entretenir  le  degré  de  froid, 
ce  qui  allure  bien  qu’il  n’y  a 
que  le  moment  du  choc  qui  pro¬ 
duit  l’effet.  Ce  fécond  mélange 
achevé  de  chafier  le  peu  de  ma¬ 
tière  qui  refie ,  &  pour-lors  le  de¬ 
gré  de  froid  eft  confidérable  ;  il 
peut  être  comparé  à  celui  de  1709. 
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Quelque  chofe  qu’il  faut  te- 
marquer  pour  s’affurer  de  l’éva¬ 
poration  de  la  matière  fubtile , 
c’eft  lorfque  l’on  fait  prendre  les 
comportions  ;  û  le  tems  elt  clair, 
beau ,  froid  ou  chaud ,  c’eft-à-dire 
propre  à  l’évaporation ,  la  congé¬ 
lation  fe  fait  facilement ,  toutefois 
que  les  liqueurs  font  bien  prépa¬ 
rées  ,  &  l’on  voit  une  vapeur  qui 
s’exhale  du  mélange  de  la  glace 
&  du  dedans  des  farbotieres. 

Si  au  contraire  le  tems  eft  plu¬ 
vieux  ,  neigeux  ,  orageux  ,  les 
compolîtions  ne  prennent  que 
très  -  difficilement  ;  &  û  on  les 
abandonne  un  moment ,  elles  fon¬ 
dent,  &  la  liquéfaction  efl:  prom¬ 
pte  ,  quoique  bien  entourées  & 
couvertes  de  glace ,  de  fel  ou  fal- 
pêtrej  meme  les  moules  de  fruit, 
ou  tous  autres  qui  font  couverts 
de  quantité  de  glace  &  de  fel  qui 
relient  dans  cet  état  trois  &  qua¬ 
tre  heures ,  ne  font  jamais  fi  fermes 
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que  lorfque  le  tems  eff  beau,  froid: 
©u  chaud  ;  &  on  ne  voit  point 
cette  vapeur  s’exhaler  :  ce  qui 
nous  prouve  l’évaporation  de  la 
matière  fubtile. 

Pour  m’affurer  que  c’eff  le  feu 
fubtil  qui  s’exhale  dans  la  vapeur 
que  l’on  voit ,  j’ai  mis  mes  mains 
plulieurs  fois  ,  en  différentes  fai- 
lons  ,  au-deffus  du  mélange  de  fel 
&  de  glace  -,  après  avoir  obfervé 
qu’elles  foient  d’une  température 
égale  ,  telle  que  l’eau  de  puits  qui 
paroît  chaude  en  Hiver  &  froide 
en  Eté ,  quoiqu’elle  foit  tempérée 
en  toutes  faifons  ,  j’ai  trouvé  que 
cette  vapeur  eff  d’une  tempéra¬ 
ture  douce  ,  &  l’on  ne  croiroit 
pas  quelle  vienne  d’un  mélange 
froid. 

L’écume  qui  fe  forme  à  la  fur- 
face  du  mélange  ,  eff:  bien  une 
certitude  de  fermentation  ou  ef- 
fervefcence  ;  pour  peu  qu’on 
l’agite  ,  on  le  voit  mouffer  corn- 


d’O  F  F  i  c  e.  37 

me  l’eau  battue  le  long  des  ro¬ 
chers. 

L’expérience  que  fitM.  Cullen, 

une  preuve  bien  certaine ,  que 
les  refroidiffemens  ne  font  occa- 
fionnés  que  par  la  privation  du  feu 
élémentaire  :  après  avoir  pompé 
l’air  de  la  machine  pneumatique, 
il  mit  dedans  un  thermomètre,  & 
la  liqueur  a  defcendu,  fe  trouvant 
dans  le  vuide.. 

Nous  fommes  certains  qu’il  y  a 
du  feu  dans  l’air  ;  par  conféquent 
lorfqu’il  n’y  a  plus  d’air  dans  la  ma¬ 
chine  pneumatique  ,  il  n’y  a  plus 
de  feu ,  le  vuide  fe  trouve  froid  , 
ce  qui  fait  defcendre  la  liqueur 
du  thermomètre,  &rdoit  convain¬ 
cre, que  la  congélation  ne  fe  forme 
que  par  la  privation  de  la  matière 
fubtile,  qui  efl  ce  feu  élémen¬ 
taire. 

Tout  ce  que  j’ai  cité  eft  cer¬ 
tain.,  on  peut  en  faire  les  expé¬ 
riences  j  mais  quelque  chofe  qui 
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appuie  mon  fyftême  &  me  donne 
plus  de  certitude  ,  c’eft  que  mes 
expériences  fe  font  rapportées  à 
toutes  celles  que  les  Phyliciens 
ont  faites. 

Je  n’entrerai  point  dans  le  dé¬ 
tail  des  différens  degrés  de  froid 
que  produifent  les  fels  &  nitrej 
nous  n’avons  point  l’ufage  de  tous 
ces  fels  &  nitre  ,  je  ne  traiterai 
que  de  ceux  qui  nous  font  le  plus 
connus  ,  &  qui  produifent  le  de¬ 
gré  fuffifant  pour  congeler  nos  li¬ 
queurs.  Ceux  qui  voudront  les 
fçavoir  ,  verront  le  Traité  de  M. 
R.oux  ,  Médecin ,  Recherches  hi - 
(loriques  &  critiques  fur  les  différens 
moyens  de  refroidir  les  liqueurs . 

Je  dirai  feulement  que  le  fel 
ammoniac  efl  reconnu  le  plus  effi¬ 
cace  pour  les  refroidiffiemens  arti¬ 
ficiels  ;  MM.  Boyle  &  Geoffroy 
Font  prouvé  ,  le  fait  eff  inconte- 
fiable  :  mais  il  n’eft  pas  poffi- 
ble  de  nous  en  fervir ,  parce  qu’il 
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conte  quatre  francs  la  livre  ;  le  fel 
gemme  ou  fel  foffile  ,  produit  un 
froid  aufli  grand ,  mais  c’elt  le 
même  prix. 

M.  Farenheit ,  célébré  par  fes 
thermomètres,  en  1729  trouva 
un  degré  de  froid  très-grand  avec 
Fefprit-de-nitre  ,  mais  on  ne  peut 
s’hafarder  de  s’en  fervir  pour  nos 
congélations. 

Voilà  les  trois  feuls  moyens  de 
fe  procurer  un  grand  degré  de 
froid  ,  mais  il  y  a  de  l’impoflibilité 
par  la  cherté  des  uns  &  le  rilque 
de  l’autre. 

M.  de  Réaumur.a  prétendu  que 
la  potafle  produit  le  froid  plus 
grand  de  deux  degrés  que  le  fel , 
&  quelle  coutoit  moins  ;  mais  la 
potaffe  coûte  douze  à  quinze  fols 
;  la  livre. 

Je  m’en  fuis  fervi,  &  j’ai  trouvé 
que  la  congélation  étoit  lente  ,  & 
le  degré  de  froid  moindre  qu’avec 
le  fel.  Je  préféré  le  falpêtre  brut 


40  L.e  s  Glaces 
à  la  potaffe  ;  il  vaut  mieux  ,  Si  la 
congélation  eût  bien  plus  prompte. 

Ainfi  fervez  vous  defel  marin, 
qui  eft  le  Tel  ordinaire ,  ou  de  fal- 
pêtre  brut  j  ce  font  les  deux  plus 
lurs  moyens  pour  la  congélation 
après  les  fels  ammoniac  Si  gemme. 


•  EXPLICATION 
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EXPLICATI  ON 

Du  falpêtre  artificiel ,  cejl-à-dire ‘ 
de  celui  que  l’on  fait  à  ï  A rfenal 
de  Paris . 

BI E  N  des  perfonnes  croient 
que  le  falpêtre  raffiné  accé¬ 
léré  la  congélation  plus  que  le 
brut ,  qui  eft  de  la  première  cuite  j 
c’eft  tout  le  contraire. 

La  raifon  qui  le  prouve  ,  c’efl 
que  l’on  ne  raffine  le  falpêtre  que 
pour  le  féparer  de  toute  partie  fa- 
line  dont  il  efl  chargé. 

M.  de  Réaumur  a  dit  que  pour 
s’afîurer  de  la  bonté  de  la  poudre 
à  canon ,  il  falloir  la  mettre  avec 
de  la  glace  pilée  ,  &  plonger  un 
thermomètre  dans  ce  mélange  ; 
fi  la  liqueur  defcend  de  deux  de- 
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point  parfaite  ,  &  le  falpêtre  avec 
lequel  elle  a  été  faite  ,  étoit  trop 
chargé  de  parties  falines. 

On  voit  par  cettè  expérience 
que  le  falpêtre  brut  eft  plus  char¬ 
gé  de  parties  falines  que  le  raffi¬ 
né  ,  &  que  c’eft  en  qualité  de  fel 
qu’il  eft  efficace  pour  la  congéla¬ 
tion  de  nos  liqueurs  ;  il  faut  donc 
fe  fervir  de  celui  qui  eft  de  la  pre¬ 
mière  cuite  ,  parce  qu’il  eft  plus 
chargé  de  parties  falines. 

Dans  les  pays  où  il  y  a  du  fal¬ 
pêtre  naturel  ,  on  peut  en  faire 
ufage  avec  fuccès  ;  mais  je  ne 
peux  rien  dire  de  l’effet ,  je  ne 
m’en  fuis  jamais  fervi  à  Paris. 
Suivez  le  vrai  principe ,  qui  eft  le 
fel  marin  &  le  falpêtf e  brut  5  l’un 
&  l’autre  il  faut  qu’ils  foient  bien 
fecs  ,  ils  ont  plus  d’efficacité  pour 
nos  congélations.  ; 

<! 
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EFFET  DE  L’AIR 
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Sur  les  Baromètres  ,  comparé  à  un 
même  effet  fur  les  congélations . 

J’A  i  dit  à  la  page  3  5  ,  que  le 
tems  influe  beaucoup  fur  les 
congélations ,  c’elf  un  fait  certain 
&  vous  remarquerez  un  change¬ 
ment  fubitlorfque  vous  ferez  pren¬ 
dre  quelque  compofition  :  fi  le 
tems  change  ,  c’eft-à-dire  ,  s’il  ar¬ 
rive  quelque  changement  dans 
l’atmofphere ,  comme  pluie  ,  ora¬ 
ge  ,  neige  ,  il  n’eft  pas  facile  d’ex¬ 
pliquer  par  quel  mouvement  ce 
changement  fe  fait  >  &  caufé* 
un  ralentiflement  aux  congéla¬ 
tions  ;  mais  il  elb  très-sur  que  lorf- 
que  le  vif-argent  du  baromètre 
baille  ,  la  congélation  fe  ralentit  ; 
il  y  a  apparence  que  6’eft  par  le 
même  phénomène  qui  ne  peut 
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erre  attribué  qu’à  l’air  qui  deve¬ 
nant  plus  léger ,  n’a  plus  la  même 
force  de  fbutenir  les  vapeurs  qu’il 
a  pompées  ;  pour-lors  toutes  ces 
vapeurs  répandues  dans  l’atmo- 
fphere,  fe  réunifient,  n’étant  plus 
foutenues  par  l’élafticité  ot  la 
force  de  l’air  ;  les  plus  élevées 
tombent  les  unes  fur  les  autres , 
remplifîent  l’atmofphere  d’une  hm 
inidité  qui  annonce  un  prompt 
changement ,  &  empêche  l’éva-s 
poration. 

De  même  vous  obferverez  tori¬ 
que  le  vif-argent  monte  prompte¬ 
ment  dans  le  tube  du  baromètre, 
ou  qu’il  fe  foutient  à  la  hauteur 
marquée  fcc  ou  beau  ,  que  le  tems 
eff  en  effet  beau  ,  l’air  efi:  pour- 
lors  très-lourd,  &  par  fa  force  éla-* 
{tique  foutient  les  vapeurs ,  l’éva¬ 
poration  fe  fait  facilement ,  &  vos 
congélations  par  cette  évapora- 
fton  formeront  promptement. 
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EXPLICATION 

De  la  nature  des  différens  liqui¬ 
des  ,  que  l'on  emploie  pour  les 
Glaces . 

PO  u  R  bien  comprendre  les 
congélations  ,  il  eff  à-propos 
de  connoître  la  nature  des  diffé¬ 
rens  liquides  que  l’on  emploie 
dans  les  comportions  que  l’on 
congele ,  attendu  qu’il  y  en  a  qui 
prennent  plus  facilement  les  unes 
que  les  autres  ,  &  même  fouvent 
fe  féparent  pendant  la  congéla¬ 
tion  des  fucs  avec  lefquels  on  les  a 
mêlés  ;  &  comme  c’eff  de  l’union 
des  liquides  que  dépend  le  fini 
des  Glaces ,  il  faut  des  connoif- 
fances  fur  leur  fluidité. 

Les  Phyfîciens  nous  repréfen- 
tent  les  liquides  comme  des  af- 
femblages  de  molécules  d’une  ex- 
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trême  petitefle  de  forme  indéfi¬ 
nie  ;  même  ils  affurent  que  les 
parties  intégrantes  de  certains  li¬ 
quides  ,  comme  l’eau  &  le  vin, 
font  mille  fois  plus  petites  que  le 
plus  petit  grain  de  fable  que  l’on 
puifîe  voir  avec  une  loupe. 

Et  que  les  molécules  de  la  ma¬ 
tière  fubtile  qui  en  occupe  les  in- 
terfiices,  font  un  million  de  fois 
plus  petits. 

Il  y  a  de  quoi  fe  perdre  dans 
ces  infiniment  petits  ;  mais  il  faut 
partir  de  ce  principe  ,  pour  com¬ 
prendre  plus  facilement  la  pofii- 
bilité  des  congélations. 

Ils  prétendent  de  même  que  les 
tnolécules  des  différcns  liquides 
font  plus  ou  moins  grofies ,  ce  qui 
les  rend  plus  ou  moins  poreufes 
&  les  plus  petites  pénétrent  faci¬ 
lement  les  pores  des  autres,  &c 
s’infinuent  plus  intimement  ,  ce 
qui  fait  l’union  des  compofitions  % 
éc  qui  les  rend  grafîes  &  moëleufes* 
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De  l’Eau . 

Il  faut  confidérer  l’eau  comme 
le  premier  des  liquides  ,  fans 
goût  ni  odeur  ,  le  plus  facile  à  fe 
glacer ,  même  étant  mêlée  avec 
des  fucs  de  fruit  ;  li  on  ne  la  fait 
pas  bouillir  avec  du  lucre  ,  elle  fe 
lépare  des  mélanges  pour  fe  con¬ 
geler  la  première. 

Ce  qui  fait  qu’il  faut  la  couper 
avec  du  lucre  clarifié  avant  que 
de  remployer  ,  &  les  faire  bouil¬ 
lir  ,  parce  que  le  feu  la  rend  plus 
fluide  ,  &  elle  fe  laide  mieux  pé¬ 
nétrer  par  le  fucre  ;  pour-lors  elle 
ne  peut  fe  féparer  facilement ,  & 
le  travail  empêche  tout-à-fait  la 
défunion. 

Si  on  n’a  pas  cette  précaution, 
les  Glaces,  dans  lefquelles  on  en 
mettra ,  feront  feclies  ,  fableufes  ; 
&  la  première  croûte  ,  qui  fe  for¬ 
mera  aux  parois  de  la  farbotiere  , 

C  iv 


48  Les  Glaces 

ne  fera  que  l’eau  que  l’on  y  aura 

mife. 

Ce  n’efl  qu’après  bien  des 
expériences  &  des  recherches 
fur  les  moyens  de  rendre  les  Gla¬ 
ces  parfaites  ,  que  l’on  a  trou¬ 
vé  que  l’eau  étoit  la  feule  caufe 
des  duretés  &  filets  de  Glace  que 
l’on  trouvoit  dedans ,  8c  qu’il  rai- 
loit  la  faire  bouillir  avec  du  fucre 
avant  de  l’employer. 

Et  par  ce  moyen  on  efl  iur  de 
bien  réufîir  ,  fi  l’on  fait  attention 
à  ce  qui  efl  dit,  tant  pour  les  com- 
pofer ,  que  pour  les  faire  prendre. 

Des  Liqueurs  fpmtueufes . 

Après  quantité  d’effais  fur  la 
congélation  des  liqueurs  fpiritueu- 
fes  ,  j’ai  trouvé  qu’il  étoit  imposa¬ 
ble  d’en  faire  de  bonnes  Glaces , 
par  la  raifon  que  tout  ce  qui  efl 
fpiritueux  ne  peut  perdre  fa  mo¬ 
bilité  ,  à  tel  degré  de  froid  que 
l’^rt  puiffe  produire  :  pour  en  don- 
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ner  une  preuve  bien  certaine ,  ob- 
fervez  la  nature  des  liqueurs  fpi- 
ritueufes ,  &  vous  verrez  la  vérité 
de  ce  que  j’avance. 


Du  V'in , 


On  eft  certain  que  le  bon  vin 
ne  gele  qu’en  partie  ,  &  que  l’ef- 
prit  qu’il  contient  ne  perd  jamais 
la  fluidité  ;  &  qu’à  meiiire  que  le 
flegme  gele ,  l’efprit  le  réunit  dans 
le  centre  du  vaifleau  qui  le  con¬ 
tient  ;  &  fl  l’on  veut ,  par  le  tra¬ 
vail  ,  forcer  cette  liqueur  fpiri- 
tueul'e  à  fe  loger  dans  les  interfti- 
ces  de  fon  flegme  glacé  ,  le  tout 
vient  comme  une  neige  à  moitié 
fondue. 

De  F  Eau  -  de  -  Vi e. 

Le  vin  ne  gelant  qu’en  partie  , 
l’eau-de-vie  qui  contient  plus  d’ef- 
prit  &  moins  de  flegme ,  gele  en- 
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core  moins ,  &  le  degré  de  froid 
produit  par  le  mélange  de  glace 
&  de  fel  ne  peut  la  congeler  ;  il 
fe  forme  quelques  filets,  mais  c’eil 
bien  peu  de  chofe. 

De  ïEfprit  - de  -  Vau 

Lebon  efprit-de-vin  bienreèli- 
fié ,  féparé  de  tous  flegmes  ,  eft 
pour-lors  très-léger ,  &.  tout  péné¬ 
tré  par  la  matière  éthérée ,  &  par 
cette  raifon  il  ne  peut  fe  conden- 
fer  ,  parce  que  le  froid  ne  peut 
pas  le  priver  tout-à-fait  de  la  ma¬ 
tière  fubtile  qui  fait  toute  fa  flui¬ 
dité. 

Et  même  s’il  y  a  des  preuves 
que  l’efprit-de-vin  a  gelé  fous  la 
Zone  Glaciale ,  il  n’étoit  pas  prou¬ 
vé  qu’il  étoit  bien  reéfiflé. 

Ainfî  voilà  une  preuve  bien 
convaincante  r  que  le  bon  vin  ne 
gele  qu’en  partie,  que  l’eau-de-vie 
gele  très-peu  ,  &  que  l’efprit-çje^ 
vin  ne  gele  jamais... 
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Il  faut  donc  pour  congeler  ces 
liqueurs  ;  les  mêler  avec  de  l’eau 
coupée  de  lucre  très -léger  par 
gradation  plus  ou  moins ,  félon  la 
qualité  des  liqueurs  què  Ton  em¬ 
ploie. 

Four-Iors  l’eau  que  l’on  ajoute, 
diminue  le  goût ,  la  qualité  ,  &  le 
parfum  ;  la  glace  les  diminue  en¬ 
core  :  M.  Geoffroy  l’a  prouvé , 
voyer  Hiftôire  de  l’Académie  des 
Sc  iences,  année  1713  , /?.  Jp. 

On  me  dira  que  l’on  met  du  lu¬ 
cre  dans  les  comportions  ;  mais  le 
fucre  ne  donne  que  de  la  douceur, 
&:  non  de  la  qualité  ;  il  ne  peut 
rendre  aux  liqueurs  leur  goût  na¬ 
turel. 

Preuve. 

Je  dirai  plus ,  les  vins  que  l’orr 
fert  à  table ,  fi  on  les  lailfe  trop- 
long-tems  à  la  Glace  ,  ils  perdent 
de  leur  qualité  ,  &:  on  lent  facile¬ 
ment  la  différence  d’une  bouteille1 
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qui  y  a  trop  refté  d’avec une  qui 
n’y  a  pas  été  ,  en  les  buvant  trois 
ou  quatre  heures  après ,  à  même 
température  ;  &  même  les  bons 
gourmets  Tentent  dans  le  moment 
que  le  vin  a  trop  refté  à  la  Glace. 

Autre  preuve . 

Mettez  une  bouteille  de  vin 
dans  une  farbotiere  ;  forcez-la  de 
glace  &  de  fel ,  &la  tournez  long- 
tems  ;  après,  ouvrez  la  farbotiere, 
vous  trouverez  attachée  à  la  paroi 
une  croûte  épaiffe,  félon  la  qualité 
du  vin. 

Otez  cette  croûte  &  la  goûtez,  le 
goût  fera  infipide  comme  de  l’eau, 
parce  que  c’efh  le  flegme  qui  n’eft 
que  de  l’eau  qui  s’eft  glacée  ,  & 
la  meilleure  partie  du  vin  fe  raf* 
femble  dans  le  centre. 

Otez  cette  croûte  qui  s’eft  for¬ 
mée  ,  rebouchez  la  farbotiere  & 
continuez  de  tourner,  il  vous  fera 
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impoflible  de  condenfer  le  refte , 
qui  n’eff  que  l’efprit  du  vin. 

Faites  autrement ,  préparez  une 
compofition  de  quelques  liqueurs 
fpiritueufes,  &  la  faites  prendre  * 
tournez  long-tems  fans  la  déta¬ 
cher  ,  ouvrez  enfuite  la  farbo- 
tiere  ,  &  vous  verrez  un  croûte 
qui  eft  attachée  aux  parois,  &  l’ef¬ 
prit  de  la  liqueur  dans  le  centre 
aufïi  fluide  que  lil’onle  fortoit  de 
la  bouteille. 

Le  travail  force  ce  fpiritueux 
à  fe  loger  dans  les  interfKces  de 
ce  qui  elt  congelé  ;  mais  ce  ne 
font  jamais  de  bonnes  Glaces,  elles 
font  lourdes  ,  mattes ,  molles  & 
glaçonneufes  ,  par  l’impoflibilité 
de  l’union.  Voye ^  ce  que  dit  M. 
l’Abbé  Nolet,  Tome  IV.  p.  izS 
&  13c. 

On  peut  excepter  d’entre  tous 
les  vins  &  liqueurs  ceux  qui  font 
faits  ou  compolés  avec  des  fleurs, 
fruits ,  bois  ou  végétaux  5  dont  les 
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goûts  font  très-forts  ;  &  fi  on  les 
mêle  avec  des  jus  de  citron  &  de 
l’eau  pour  les  pouvoir  congeler, 
ils  perdent  peu  de  leurs  goûts  na¬ 
turels  ,  &  laifient  un  goût  fuffifant 
au  mélange  ,  &  avec  l’aide  du  fu- 
cre  ,  on  peut  en  faire  des  com po¬ 
lirions  un  peu  gracieufes  :  telles 
font  les  Glaces  de  Marafquin  & 
l’Eau  de  Créole. 

De  tous  les  ratafiats  r  il  n’y  a 
que  celui  de  fleurs  d’orange  du¬ 
quel  on  puifTe  faire  ufage  ,  parce 
que  pour  fou  tenir  le  goût  du  rata- 
fiat ,  on  met  un  peu  de  marme¬ 
lade  de  Heurs  d’orange ,  pour-lors 
l’eau  que  l’on  met  ne  diminue  que 
Fefprit  de  la  liqueur  ,  Ans  dimi¬ 
nuer  le  goût  du  ratafiat. 

De  tous  les  vins ,  il  n’y  a  que 
le  mufcat  duquel  on  puifTe  faire 
ufage  ;  encore  faut -il  le  mêler 
avec  une  infufion  de  Heurs  de  fu- 
reau.  En  général ,  il  n’y  a  que 
ces  quatre  fortes  de  Glaces  qui 
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conservent  le  même  goût,  avec  le¬ 
quel  on  les  a  compofées  :  il  eft  très- 
certain  qu’il  vaut  mieux  boire  les 
vins  ou  liqueurs  d’une  fraîcheur 
modérée  ,  que  d’en  faire  de  mau- 
fes  Glaces. 

Cependant  je  donnerai  la  ma¬ 
niéré  d’en  faire  ,  crainte  que  cer¬ 
taines  perfonnes  n’en  veuillent 
malgré  les  raifons  alléguées. 

De  la  crème . 

La  crème  provient  du  lait  :  elle 
en  eft  la  partie  butireufe  la  plus  lé¬ 
gère  y  la  plus  délicate  ,  d’un  goût 
agréable  &  moelleux. 

Elle  nous  produit  d’excellente 
Glace  ,  on  lui  donne  tel  goût  que 
l’on  veut  y  on  l’emploie  de  deux 
façons ,  crue  &  cuite. 

Cette  derniere  eft  la  meilleure, 
parce  qu’en  la  faifant  cuire  ,  on 
fait  évaporer  .la  partie  féreulèy 
nommée  pa.it- Içât ,  qui  eft,  conft- 
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dérée  comme  de  l’eau  ;  &  lorfque 
la  crème  s’en  trouve  chargée ,  elle 
ne  prend  que  par  filets ,  ou  elle 
graine  ,  ce  qui  fait  un  mauvais 
effet. 

Lorfque  la  congélation  efi:  faite, 
on  voit  qu’elle  n’efi:  prife  que  par 
grumeaux ,  ce  qui  n’efi:  pas  agréa¬ 
ble  au  coup-d’œil  ni  au  goût. 

Hors  qu’en  la  féparant  de  cette 
partie  aqueufe  ,  &  que  l’on  l’a 
fait  épaifilr  avec  quelque  jaune 
ou  blanc  d’œuf,  &  la  conduire 
doucement  ,  comme  il  efi  dit  à 
l’Article  de  la  préparation  ci-après, 
vous  aurez  des  Glaces  qui  feront 
comme  un  beurre  glacé ,  grafles , 
moëlleufes  &  délicates. 

Si  l’on  a  foin  d’ajouter  à  la  crè¬ 
me  un  goût  agréable ,  c’efi:  la  chofe 
la  plus  parfaite. 

A  l’égard  de  la  crème,  pour  les 
crèmes  crues  ,  nommées  vierges  , 
il  faut  la  choifir  double  ,  bien  le- 
parée  du  lait  :  comme  elle  ne  va 
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pas  fur  le  feu  ,  le  peu  qui  pourroir 
refier  forme  des  filets  de  Glace , 
6e  la  fait  grainer  -,  ce  n’efl  qu’en 
la  féparant  le  plus  qu’il  efl  poffi- 
ble  du  lait,  qu’on  en  fait  des  Gla¬ 
ces  fines. 

Des  fucs  acides . 

On  nomme  acide  tout  ce  qui 
pique  la  langue  ,  &  caufe  un  fen- 
timent  d’aigreur  dans  la  bouche  : 
tels  font  les  fyrops  de  vinaigre , 
les  fucs  de  citron  ,  d’orange ,  de 
grofeille ,  d’épine-vinette. 

Les  acides  ne  font  pas  faciles  à 
congeler  feuls  ;  mais  comme  leurs 
fucs  fe  mêlent  facilement  avec  le 
fucre  &  l’eau ,  l’un  &  l’autre  di¬ 
minuent  leur  aigreur ,  &  le  goût 
en  devient  plus  agréable ,  &  l’on 
en  fait  des  Glaces  très-recher¬ 
chées. 

La  douceur  du  fucre  propor¬ 
tionné  aux  acides  ,  fait  un  goût 
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que  bien  des  perfonnes  préfèrent 
même  pour  leur  tempérament. 

Il  y  a  quelques  obfervations  à 
faire ,  ce  qui  fera  dit  à  chaque  Ar¬ 
ticle  des  comportions  où  les  aci¬ 
des  feront  employés. 

D’entre  tous  les  fucs  acides  ,  le 
jus  de  citron  efl  d’un  grand  fe- 
cours  pour  plufeurs  comportions  ; 
on  l’emploie  avec  faccès  pour  re¬ 
lever  le  goût  de  certains  fruits  qui 
font  fades  ou  trop  mûrs  ;  &  pour 
leur  donner  plus  de  faveur ,  on  y 
met  du  jus  de  citron  qui  en  rej 
Ieve  le  goût.  L’Hiver ,  dans  les 
comportions  qui  font  faites  avec 
des  marmelades ,  dont  le  feu  ou 
les  mauvais  fucres  ont  donné  un 
goût  de  vieux  5  le  citron  ôte  ce 
goût ,  8e  rend  la  compof  tion  com¬ 
me  dans  le  primeur  du  fruit.  On 
peut  mettre  du  jus  de  citron  dans 
la  plus  grande  partie  des  compo¬ 
rtions  de  fleurs ,  de  fruits  &  de 
liqueurs ,  pourvu  qu’on  le  mêle 
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modérément ,  parce  qu’il  eSt  très- 
poiîible  que  dans  une  composi¬ 
tion  il  y  en  entre  plus  ou  moins.  Ce 
qui  arrive  Souvent  ,  parce  que  les 
fruits  font  plus  ou  moins  mûrs  , 
ou  que  les  citrons  font  plus  ou 
moins  gros  ,  ou  qu’ils  ont  plus  ou 
moins  d’acides  ;  ce  qui  fait  que 
lorfque  je  dirai  d’en  mettre  ,  iî 
vous  avez  peu  de  composition  , 
ne  mettez  que  la  moitié ,  &  goû¬ 
tez  fouvent  crainte  d’en  trop  met¬ 
tre  ;  un  peu  fait  bien  ,  mais  la 
quantité  change  le  goût  naturel 
des  fruits  j  ce  qu’il  faut  éviter. 

Quoique  j’aie  marqué  à  eîfaque 
composition,  le  plus  juSte  qu’il  m’a 
été  poSTible,  ce  qu’il  en  faut  j  mal¬ 
gré  cela ,  faites-y  toute  l’attention 
poSSIble. 


Du  Sucre. 

PErfonne  n’ignore  que  le  Sucre 
eSt  une  fubftance  douce ,  agréa- 
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ble  au  goût ,  blanche  &  folide , 
il  eft  nommé  fel  doux  :  il  eft  diffi¬ 
cile  de  prefcrire  le  tems  auquel  il 
a  commencé  à  paroître  fous  une 
forme  concrète  ,  il  eft  pourtant 
certain  que  les  anciens  l’ont  Connu, 
puifqu’au  rapport  de  Théophra- 
fte  &  de  Pline  ils  faifoient  ufage 
d’un  fuc  de  certains  rofeaux  qui 
vraifemblabiement  étoient  des  can¬ 
nes  à  fucre. 

Mais  nous  ne  voyons  point  que 
l’antiquité  ait  pofledé  l’art  de  cuire 
ce  fucre  ,  de  le  condenfer  &  de 
le  réduire  en  une  maffe  folide  & 
blanche,  comme  on  le  fait  aujour¬ 
d’hui.  Koye^  ce  que  dit  le  P.  La- 
bat  dans  fa  Relation  des  IJles  An¬ 
tilles. 

C’eft  par  le  fecours  de  cette 
précieufe  fubftance  que  nous  fai- 
fons  avec  fuccès  toutes  fortes  de 
compolitions  pour  les  Glaces  ;  c’eft 
par  fa  douceur  qu’on  diminue  les 
goûts  amers  ou  acides  ,  qui  ne 
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pourroient  être  employés ,  fi  l’on 
n  avoit  pas  ce  fel  doux- 

La  maniéré  d’employer  le  lucre 
dans  les  compofitions  de  fleurs  &: 
de  fruits  ,  c’elï  de  le  bien  clarifier 
&  de  le  faire  cuire  ,  parce  que 
l’aêUvité  du  feu  dilate  &  rend 
l’eau  &  le  fucre  plus  fluides  *  ce 
qui  fait  qu’ils  fe  mêlent  plus  intime* 
jnent  l’un  avec  l’autre  ,  &  fe  pé¬ 
nétrant  réciproquement  forment 
un  fyropplus  ou  moins  épais,  félon 
comme  on  le  cuit  ;  &  la  congéla¬ 
tion  ne  peut  défunir  ces  deux  par¬ 
ties  tant  elles  font  mêlées  étroite¬ 
ment  l’une  avec  l’autre  :  étant 
pour-lors  cuite  par  gradation ,  fé¬ 
lon  l’ufage  que  l’on  en  veut  faire , 
on  en  fait  des  Glaces  moëlleufes, 
&  l’on  ne  fent  point  fes  duretés 
ni  filets  de  Glaces  ,  comme  dans 
l’origine  de  ces  précieux  rafraîchit 
femens, 

J’ai  marqué  les  différentes 
cuites  du  fucre  ,  félon  l’emploi 
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que  l’on  veut  en  faire  ,  parce  que 
dans  les  comportions  des  fruits 
charnus ,  comme  d’ananas ,  d’abri¬ 
cots  ,  pêches ,  pavies ,  brugnons  , 
fraifes ,  framboifes  ,  il  faut  du  fu- 
cre  très-léger  pour  ne  pas  mettre 
d’eau  ,  ce  que  je  défends  bien. 

Et  dans  les  compofitions  des 
fruits  à  jus ,  comme  de  grofeilles, 
raifins,  verjus ,  citrons ,  oranges , 
cédras  ,  bigarades  &  limes ,  il  faut 
le  fucre  plus  cuit ,  ce  qui  eft  dit  à 
chaque  compofition  :  pour  tous 
les  fruits  de  Provence  ,  ne  vous 
fervez  jamais  de  fucre  chaud  j  il 
faut  le  clarifier  deux  ou  trois 
heures  avantde  l’employer,  parce 
que  le  fucre  chaud  rend  les  Glaces 
de  ces  fruits  ameres  \  de  même  qu’il 
ne  faut  pas  laide  r  le  zefie  infufer 
plus  de  cinq  ou  fix  minutes  ,  par¬ 
ce  que  plus  long-tems  il  porte 
à  l’amertume.  Faites  attention  à 
zefter  bien  finement  tous  ces  fruits, 
&  à  ne  point  entamer  le  blanc  f 
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il  ne  faut  que  la  fuperlicie  de  la 
peau,  comme  de  l’orange  ,  ci¬ 
tron,  cédras ,  lime  ,  bergamote, 
bigarade. 

Dans  les  Glaces  de  crème  crue 
ou  cuite  ,  il  faut  mettre  du  fucre 
en  poudre.  Dans  le  fucre  clarifié 
il  y  a  de  l’eau ,  ce  qui  défunit  les 
parties  grades  de  la  crème ,  &  la 
faitgrainer,  attendu  que  l’eau  eft 
pour  elle  une  matière  étrangère 
qui  fe  congele  féparément. 

Hors  que  le  fucre  en  poudre  fe 
fond  &  fe  difioud  par  l’humidité 
de  la  crème,  & pour-lors ce  n’efi: 
plus  qu’un  corps  uni ,  gras  &  dé¬ 
licat. 

ïl  ne  faut  pas  croire  que  le  fu¬ 
cre  foit  hors  d’eau ,  quand  il  elt 
au  grand  liiTé  ou  au  perlé,  parce 
qu’il  n’efi:  hors  d’eau  qu’au  petit 
boulet,  qui  eft  la  cuite  ,  pour 
le  condenfer  ,  duquel  on  fe  fert 
dans  les  Raffineries,  félon  les  qua¬ 
lités  des  '  eafi’onadès  qu’ils  ’  em¬ 
ployé  nt. 
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Manière  de  clarifier  le  fucre e 

Mettez  dans  une  poêle  ou  ter¬ 
me  un  blanc  d’œuf  ,  &  un  demi- 
verre  d’eau  ,  fouettez  le  tout  en- 
femble  avec  un  fouet  d’ofier  ;  lorf- 
qu’ils  feront  bien  en  moufle ,  ajou- 
tez-y  de  l’eau  trois  ou  quatre  pin¬ 
tes  *  &  fouettez  toujours  :  après 
cela,  caflez  du  fucre  par  petits 
morceaux  ,  &  le  mettez  dans  la 
poêle  pour  le  clarifier  ;  jettez  def- 
ius  l’eau  au  blanc  d’œuf  une  fuflî- 
fante  quantité  ,  pour  qu’il  puifle 
fondre  ,  mais  ne  le  noyez  pas  ; 
mettez  la  poêle  fur  le  feu ,  &  faites 
fondre  le  fucre  avec  l’écumoire. 
Tout  étant  bien  fondu ,  laiflez  ve¬ 
nir  doucement  l’écume  defliis  : 
lorfque  le  fucre  s’élèvera  comme 
du  lait  ,  jettez  dedans  un  peu 
d’eau  au  blanc  d’œuf  ;  ne  le  re¬ 
muez  plus  ,  laifl’ez-le  remonter 
un  fécondé  fois ,  jettez  un  demi- 

verre 
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Terre  d’eau  claire  fans  œuf  de¬ 
dans  ,  &  laifiez  remonter  une 
troifieme  fois  ;  pour-lors  defcen- 
dez  la  poêle  de  deffus  le  feu ,  ôtez 
l’écume  ,  &c  remettez  -  la  fur  le 
bord  du  fourneau  ,  pour  que  le 
fucre  bouille  &  chatte  toute  l’é¬ 
cume  d’un  feul  côté  de  la  poêle  } 
ôtez-la  à  m.efure.  De  cette  façon 
le  fucre  devient  d’un  fin  clair  , 
tranfparent  :  s’il  ne  devient  pas 
-clair  ,  c’efi  que  vous  aurez  mis 
trop  d’eau*,  laifîez-le  bouillir  long- 
Xems  ,  il  deviendra  clair  :  tâtez  ce 
fiacre  ,  s’il  efi  à  la  première  cuite  y 
pour  cet  effet  trempez-y  le  bout 
du  premier  doigt  ,  &  l’appuyez 
Contre  le  pouce  ;  fi  vous  fentez  la 
cuite  grade  entre  les  deux  doigts, 
c’efi:  le  premier  point  du  fucre , 
que  l’on  nomme  le  petit  lijje. 

Il  faut  ,  en  l’ôtant  du  feu ,  le 
pafifer  au  -  travers  d’une  ferviettg 
;.nouillée  pour  le  dégraifier. 


P 
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Sucre  au  grand  lijje. 

Pour  le  cuire  au  grand  lifle  ,  il 
faut  le  remettre  fur  le  feu  ,  &: 
continuer  de  lui  donner  quelque 
bouillon  y  retrempez  le  doigt  de¬ 
dans  ,  ii  vous  le  Tentez  une  fois 
plus  gras  ?  c’ell  le  grand  lifle. 

Le  Perlé . 

Le  perlé  fuit  le  grand  lifle  :  vous 
faites  cuire  le  fucre  quelques  bouil¬ 
lons  de  plus ,  &  vous  faites  le  mê¬ 
me  eflai  ;  fl  vous  le  Tentez  gras 
&  collant  entre  vos  doigts ,  c'eft 
ce  que  nous  nommons  le  perlé. 
De -là  nous  paflons  à  la  petite 
plumé  ,  il  y  a  bien  ce  que  les  am 
ciens  Officiers  appelloient  la  pe¬ 
nte  &  la  grande  queues  de  cochon  9 
mais  nous  ne  nous  férvons  plus  de 
ces  termes  ni  de  ces' cuites. 
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La  petite  Plume . 
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Cette  cuite  fe  connoît  de  deux 
façons  ,  à  l’écumoire  &  entre  les 
doigts.  A  l’écumoire ,  vous  la  trem 
pez  dans  le  fucre  ,  la  fecouez  un 
peu  ,  &  fouillez  au-travers  des 
trous;  s’il  s’envole  de  petites  bou¬ 
teilles  bien  légères ,  c’eit  la  petite 
plume. 

Vousconnoiffez  de  même  cette 
cuite  ,  en  trempant  le  premier 
doigt  dans  le  fucre  &  le  preffant 
contre  le  pouce  ;  fi  vous  fentez  le 
fucre  collant  &  qu’il  vous  pince, 
en  le  travaillant  entre  vos  doigts 
s’il  blanchit  ,  &  en  ouvrant  vos 
doigts  forme  un  filet ,  c’eft  ce  que 
l’on  nomme  la  petite  plume.  De-là 
on  pafié  au  foufflé. 

La  grande  Plume  ou  le  Soufflé. 

Pouffez  le  fucre  de  quelques 
bouillons  de  plus  ,  &  trempez  i’é- 

Dij 
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:cumoire  .dedans ,  fecouez-la ,  & 
foufflez  au-travers  des  trous  ;  s’il 
en  fort  quantité  de  greffes  bou¬ 
teilles  ,  c’eil  ,ce  que  l’on  nomme, 
le  foufflé. 

Il  y  a  bien  encore  le  petit ,  & 
le  fort  boulet ,  le  caffé  &  le  cara¬ 
mel  ces  quatre  cuites  ne  font 
point  utiles  pour  les  Glaces ,  ainfi 
je  n’en  parlerai  pas. 

Dans  les.compobtions  où  il  fera 
néceffaire  de  mettre  le  fucre  très- 
léger  ,  on  le  mêlera  avec  de  l’eau, 
&  on  le  fera  bouillir  pour  qu’il  £e 
mêle  plus  intimement. 

Dans  les  comportions  où  je 
dis  de  mettre  de  l’eau  ,  ayez  l’at¬ 
tention  de  la  couper  avec  du  fu¬ 
cre  au  petit  lilfé  ,  avant  que  de 
l’employer,  par  la  raifon  que  j’ai, 
déjà  dite ,  que  l’eau  forme  des  fi¬ 
lets  de  Glace ,  lorf quelle  n’eft  pas 
bien  mêlée  avec  du  fucre  :  vqus 
feriez  toujours  dans  le  cas  de  mal 
finir  vos  Glaces ,  fi  vous  n’aviez 
yettc  précaution* 
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GLACE  ou  CONGELATION 

Compofée  de  fleurs ,  de  fruits, 
crèmes  &  de  liqueurs. 


Attention  quil  faut  avoir  avant  ât 
faire  les  compofitions ,  &  pour  les 
faire  prendre ,• 


PO  u  R  bien  réuflir  à  faire  les 
Glaces  bonnes  &  parfaites  , 
cJeû  de  n’employer  que  de  bon 
fruit  y  ni  trop  verd  ,  ni  trop  mûr  , 
point  gâté  ni  taché  ,  parce  qu’il  a 
perdu  de  fa  qualité  ;  plus  vous- 
employerez  de  bon  fruit  ,  mieux 
vous  réuiïirez  à  faire  de  bonnes 
Glaces  :  de  meme  faites  attem- 
tion  au  fucre  qu’il  foit  bon  ;  il  s’en 
trouve  qui  a  le  goût  fale  ou  d  e  vieux-, 
ce  qui  donne  mauvais  goût  aux 
eompoftions. 

Soyez  certain  que  le  goût  fe' 

D  lip 
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ient  bien  plus  finement  froid  qtie 
chaud  ,  &  l’on  définit  mieux  une 
chofe  à  la  glace  que  chaude» 

Avant  de  commencer  vos  Gla¬ 
ces  ,  voyez  que  tous  les  ufîenfiles 
nécefTaires  pour  l’opération  foient 
bien  propres  ,  comme  les  farbo- 
îieres ,  moules  de  plomb  ,  de  fer- 
blanc  ,  les  écumoires ,  les  houlet¬ 
tes  ,  les  tamis  ,  les  terrines. 

Et  même  pour  goûter  plus  fi¬ 
nement  vos  liqueurs  3  lavez  bien 
votre  bouche ,  parce  que  fouvent 
vous  avez  bu  ou  mangé  des  cho¬ 
ies  dont  le  goût  vous  refte  dans 
la  bouche  ;  ce  qui  change  le  goût 
de  vos  comportions  ,  à  quoi  il 
faut  prendre  garde. 

Je  dirai  à  chaque  fois  qu’il  faut 
fe  fervir  de  fel  marin  ou  falpêtre 
brut  ;  parce  que  fi  vous  avez  du 
falpêtre  ,  vous  vous  en  fervirez  9 
ou  au  défaut  fervez-vous  de  fel  9 
il  en  faut  moins  ;  il  produit  le  de¬ 
gré  de  froid  plus  grand  &  l’aêfion 
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plus  prompte  ,  ee  que  j’ai  déjà  dit 
ci-devant.  Je  préviens,  que  lorf- 
que  vous  ferez  les  comportions  , 
de  ne  pas  les  trop  fucrer,  par  l’o¬ 
pinion  de  plusieurs  Officiers  qui 
prétendent  que  la  Glace  diminue 
la  douceur  du  fucre. 

Je  conviens  que  les  parties  fa- 
îines  du  fucre  fe  précipitent  au 
fond  de  la  farbotiere  pendant  la 
congélation  ,  mais  le  foin  de  les 
fc:er.  travailler  empconô  le  lucre 
de  fe  précipiter  l’ayant  préparé  ; 
comme  j’ai  dit ,  la  défünion  ne  fe 
fait  pas  fi  facilement. 

11  eil  bien  certain  que  la  Glace 
diminue  les  goûts  &c  l’odeur  des 
compoiitions  que  l’on  fait  conge¬ 
ler  ,  comme  de  fleurs,  de  fruits, 
d’odeurs,  de  liqueurs,  de  vins,  de 
rataf  ats  ;  par  cette  raifon  il  faut 
donner  à  vos  comportions  allez 
de  goût ,  pour  que  fi  la  glace  en 
diminue  ,  il  en  relie  fuffifamrncnt 
pour  que  le  goût  fait  agréable. 

D  iv 
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Des  ujlen files  nécejfaires ,  voyez  là 
Planche  ci  à  côté . 


Il  faut  clioifir  des  farbotîeres 
d’étain  ,  elles  valent  mieux  que 
celles  de  fer-blanc,  quoique  le  fer- 
blanc  foitplus  mince  &  plusporeux 
que  l’étain ,  ce  qui  fait  que  les  com¬ 
portions  prenent  plus  vite  ;  mais 
elles  ne  font  pas  b  adroites  pour  le 


travail  que  celles  d’étain,  &dans- 


celles  de  fer-blanc  les  crèmes  pren¬ 
nent  trop  vite.  Faites  faire  un  petit 
lèau  de  proportion  à  vos  farbo- 
tieres,  c’efbà-dire ,  que  les  féaux 
foient  plus  hauts  de  trois  pouces 
que  les  farbotieres ,  &  plus  larges 
de  trois  pouces  }  ce  qui  veut  dire, 
que  la  farbotiere  étant  placée  au 
milieu  du  feau  ,  il  y  ait  un  pouce 
&  demi  de  diftance  entre  la  far¬ 
botiere  &  le  feau  tout -autour, 
pour  pouvoir  mettre  de  la  glace , 
du  fel  ou  falpêtre  fuffifamment 


he  i. 
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pour  faire  prendre  telles  compo¬ 
rtions  que  L’on  voudra. 

Cette  proportion  eft  la  plus 
jufte  y  &  produit  le  même  effet 
que  li  le  feau  étoit  plus  grand. 
Il  arrive  fouvent  que  lorfque  les 
féaux  font  plus  grands  ,  quand  la 
Glace  fond  v  la  farbotiere  penche, 
&  l’eau  falée  peut  entrer  dedans , 
ce  qu’il  faut  éviter  avec  grand 
loin. 

Il  faut  à  vos  féaux  un  trou  en- 
bas  à  quatre  doigts ,  où  vous  met- - 
îrez  un  fauffet  de  la  groffeur  du 
petit  doigt  pour  pouvoir  ôter  l’eau 
lorfque  vous  voulez  rafraîchir  vos* 
Glaces. 

Il  faut ,  pour  travailler  vos  Gla¬ 
ces  ,  une  houlette  :  ces  houlettes 
font  faites  de  fer-blanc  ou  de 
cuivre  y  de  la  même  forme  que 
la  houlette  d’un  Berger ,  &  de 
la  grandeur  d’une  cuiller  à  ra¬ 
goût.* 
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Glace. 

Maniéré  de  faire  prendre .. 

Lorfque  tous  vos  uftenfiles  font 
ainfi  préparés  &  bien  propres  r 
mettez  dans  vos  farbotieres  telle 
composition  que  vous  aurez ,  & 
faites-les  prendre  de  cette  façon  : 
ayez  Inattention  de  ne  jamais 
emplir  les  farbotieres  de  compo¬ 
sition  ,  il  faut  tout-au-plus  qu’el¬ 
les  forent  au  deux  tiers  ou  à  la 
moitié  ,  parce  qu’il  eft  plus  facile 
pour  les  faire  prendre  &  les  tra¬ 
vailler  que  lorfqu’elles  font  plei¬ 
nes. 

Faites  piler  de  la  Glace  r  il  en 
faut  par  chaque  feau  douze  ou 
quinze  livres  ,  félon  comme  la 
composition  eft  graffe ,  ou  la  quan¬ 
tité  que  vous  en  avez  :  s’il  yen  a 
peu  ,  il  faut  moins  de  glace ,  par¬ 
ce  qu  elle  prend  plus  vite  $  de 
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même  du  fel  ou  falpêtre  ,  ou  ne 
peut  pas  dire  la  quantité  au  jufle 
qu’il  en  faut ,  par  la  raifon  que  le 
tems  influe  à  l’opération.  Vous  re¬ 
marquerez  ,  comme  je  l’ai  déj* 
dit  ,  lorfque  le  tems  efl  orageux , 
neigeux  ?  pluvieux  ,  que  les  gla¬ 
ces  ne  prennent  pas  aifément  j  ce 
qui  fait  qu’il  faut  plus  de  fel  ou 
falpêtre  :  mais  fi  le  tems  efl  fec, 
froid  ou  chaud  ,  les  glaces  pren¬ 
nent  plus  vite  ,  il  faut  moins  de 
fel  ou  falpêtre# 

Il  y  a  aufli  à  obferver  les  coin- 
pofltions  grades  ,  ce  qui  confom- 
me  plus  de  glace  ,  de  fel  ou  fai- 
pêtre.  Je  traiterai  de  cela  à  fou 
Article. 

Revenons  à  la  glace.  LorfquTelIe 
efl  pilée  ,  il  faut  en  mettre  dans  le' 
fond  de  vos  féaux  deux  pouces  5 
mettez  par-deflus  un  peu  de  fel 
ou  un  demi-doigt  de  falpêtre  t 
pofez  votre  farbotiere  fur  cette 
glace  ,  &  continuez  de  mettre 
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par  lit  de  la  glace  ,  du  Tel  ou  faï- 
pêtre  à  l’entour  de  la  farbotiere- 
jufqu’au  bord  du  feau; 

Bien  des  Officiers  mêlent  le 
fel  ou  falpêtre  avec  la  glace  avant 
que  dégarnir  le  feau  :  cette  façon 
n’eft  pas  la  meilleure  ,  parce  que 
le  choc  des  deux  parties  fe  fait 
trop  promptement  ;  &  lorfque 
Ton  met  le  mélange  dans  les 
féaux  ,  l’aélion  du  froid  eft  dimi¬ 
nuée,  &  ne  produit  plus  le  même 
effet ,  comme  de  mettre  la  glace 
&  le  fel  par  lits.  M.  de  Réaumur 
l’a  fait  remarquer  ,  Mémoires  de 
ï A  endémie  ,  armée  1 y 34  , .  page 

l94- 

Il  le  fait  bien  ,  mais  comme  îa 
compofition  ,  qui  eff  dans  la  far-- 
botiere,  ne  reçoit  pas  la  fraîcheur 
pour  fe  congeler  auffi  prompte¬ 
ment  que  la  glace  &  le  fél  pro-*- 
duifent'l’afHon  du  froid  ,  la  diffo-* 
lütion  eft  faite  avant  que  lacom-- 
poiition  ait  reçu  le  premier  degrés 
de  froid,. 
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Il  arrive  même  que  lorfqu’elle 
commence  à  prendre  ,  le  mélan¬ 
ge  ne  produit  plus  de  froid ,  8c 
qu’il  faut  rafraîchir  de  fel  ou  fal- 
pêtre  &  de  glace  ,  pour  achever 
la  parfaite  congélation  ,  fur-toat 
lorfque  les  comportions  font 
graffes. 

L’effet  eff  bien  different,  en 
mettant  le  fel  &  la  glace  par  cou¬ 
ches  ,  le  clroc  eff  plus  lent ,  & 
la  compofirion  reçoit  par  degrés 
l’aêtion  du  froid  , .6c  le.  congele 
plus  facilement. 

Mettez  donc  votre  glace  par 
lits  avec  le  fel  ou  falpêtre ,  vos 
féaux  bien  garnis,  taillez- les  tran¬ 
quilles  cinq  ou  lix  minutes  :  après 
ce  tems ,  tournez  environ  dix  mi¬ 


nutes  ou  un  quart- d’heure  avec 
vîteffe  &  à  tour  de  bras ,  &  par 
fecouffes  en  lâchant  la  main. 

Après  ce  tems',  ouvrez  votre 
farbotiere  ,  mais  avant  effuyez 
bien  le  bord  du  couvercle  &  le 


78  Les  Glaces 
bord  du  feau ,  crainte  qu’en  l’ou¬ 
vra  nt  il  n’entre  de  l’eau  Talée ,  à  quoi 
il  faut  prendre  garde.  Après  cette 
attention  ,  ouvrez  la  farbotiere  , 
&  voyez  fi  la  congélation  Te  for¬ 
me  ,  ce  que  vous  connoîtrez  par 
une  croûte  qui  s’eft  formée  aux  pa¬ 
rois  de  la  farbotiere  avec  la  hou¬ 
lette  *  détachez  cette  croûte  ,  & 
refermez  la  farbotiere  ;  conti¬ 
nuez  de  tourner  dix  minutes  ou 
un  quart-d’heure  $  rouvrez  pour 
la  fécondé  fois  ,  &  redétachez  la 
compofttion  &  la  travaillez,  c’eft- 
à-dire  ,  de  bien  mêler  ce  qui  eft 
pris  avec  ce  qui  ne  l’eft  pas  ;  en 
écrafant  avec  le -dos  de  la  hou¬ 
lette  }  mettez  à  ceci  de  l’adreffe , 
travaillez  la  compolition  de  la 
main  droite  ,  &  faites  tourner  la 
farbotiere  de  la  main  gauche ,  l’ha¬ 
bitude  vous  rendra  adroit. 

Si  vous  voyez  que  votre  com¬ 
polition  eft  prefque prife ,  ceft  là 
le  moment  de  rendre  votre  glace 
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parfaite  par  le  travail ,  parce  que 
vous  forcez  les  différentes  matiè¬ 
res  qui  compofent  ces  glaces  à 
perdre  toutes  à  la  fois  leur  mo¬ 
bilité. 

Ces  glaces  étant  compofées  de 
différentes  chofcs,  ce  que  nous  ap¬ 
pelions  hétérogènes ,  &  qui  entrent 
dans  les  comportions  des  fruits 
qui  ont  beaucoup  d’acide ,  comme 
le  citron  ,  la  grofeille  ,  l’épine- 
vinette  ,  &  meme  dans  la  compo- 
fition  du  fruit  doux ,  on  eft  obligé 
de  mettre  du  citron  pour  relever 
la  fadeur  du  fruit. 

Si  au  contraire  vous  voyez  que 
votre  compofition  ne  prenne  pas 
ferme  ,  rafraîchiffez  de  fel  ou  fal- 
pêtre  &  de  glace ,  que  votre  feau 
foit  bien  plein. 

Il  arrive  fouvent  que  les  com¬ 
portions  étant  graffes  par  la  cuite 
du  fucre,  lorfque  vous  voulez  des 
glaces  moëlleufes ,  on  eff  obligé 
de  les  rafraîchir  deux  ?  trois  & 
quatre  fois» 
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Mais  auffi  obier-vez  que  la  pre¬ 
mière1  fois-  que'  vous- ouvrirez  Va 
fàrbotiere  ,  après  l’avoir  tournée 
un  quart-d’heure  ,  comme-  je  l’ai 
dit  ci-devant  ,  li  vous  voyez  què 
votre  compolition  ne  commence 
point  à  fe  congeler  aux  parois  de 
la  fàrbotiere  ,  c’eft  qu’elle  efl  trop 
grade  ,  c’eft-à-dire ,  trop  chargée 
de  fuc  acide,  ou  qu’il  y  a  trop  dè 
fücre.- 

Vous  poüve'z  remédier  de  cettè 
façon  :  il  faut  avoir  de  l’eau,  dans 
laquelle  vous  aurez  mêlé  un  peu 
de  fucre  cuit  au  petit  liffé.  {Vaytt 
Sucre ‘cuit  au  petit  li dé ,  page  65.) 
Pour  les  raifons  que  j’ai  citées ,  prC- 
nez-en  un  grànd' verre  ,  félon  là 
quantité  de  composition  que  vous 
avez  ,  délayez  dans  cette  eau 
deux  ou  trois  cuillerées  de  la 
compofîtion-  ;  raêlez:  bien  le  tout 
enfemble  le  mettez  dans  la 
fàrbotiere,  remuez  le  tout  pour 
incorporer  ce  que  vous  mettez 
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avec  ce  qui  a  déjà  reçu  un  certain 
degré  de  froid  ;  bouchez  la  far- 
hotiere  forcée  de  fel  ou  falpêtre , 

tournez  à  tour  de  bras. 

Si  pourtant  le  hafard  faifok 
qu’elle  ne  prenne  pas  encore 
bien  ,  reprenez  deux  ou  trois 
cuillerées  de  la  compofition  ,  la 
mettez  dans  un  demi-verre  de  la 
même  eau ,  délayez-la  bien  com¬ 
me  la  première  fois ,  &  bouchez 
la  farbotiere }  forcez  de  fel  ou  fal- 
pêtre. 

Quand  même  la  compofition 
feroit  à  moitié  prife fi  vous  voyez 
qu’elle  ne  prenne  pas  tout-à-fait, 
vous  pouvez  mettre  un  peu  de 
cette  eau  pour  l’achever  de  faire 
prendre  ,  pourvu  que  vous  mêliez 
bien  le  tout  enfemble ,  pour  que 
l’eau  ne  fe  glace  pas  trop  prompte¬ 
ment  par  l’aêHon  du  froid  qu’elle 
reçoit  avec  violence  :  ce  n’efl 
qu’aux  glaces  de  fruits  ,  de  vins, 
de  liqueurs  qu’on. peutremédier 
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avec  de  l’eau, &  jamais  aux  crèmes. 

Après  avoir  fait  ce  que  j’ai  dit, 
certainement  la  compofition  pren¬ 
dra  ,  parce  que  j’ai  marqué  la  fa¬ 
çon  de  les  faire  allez  julte  ,  pour 
qu’un  verre  d’eau  puifîe  remédier 
à  celles  qui  feront  trop  grades. 

Mais  il  eft  un  autre  inconvé¬ 
nient  ,  c’efl  que  fouvent  on  fait 
les  comportions  trop  maigres  9 
trop  claires  ,  pas  allez  nourries  de 
fucre  ou  de  fruit  $  &  par  cette 
raifon  ,  lorfque  la  congélation  efl 
faite ,  elle  fe  trouve  feche ,  fablon- 
neufe  :  ce  que  l’on  connoît  aifé- 
ment  en  la  touchant  avec  la  hou¬ 
lette  ;  elle  ne  fe  colle  pas  après  y 
ni  ne  file  ;  elle  fe  fépare  fans 
peine  ,  &  au  coup-d’œil  elle  efl 
grumeleufe. 

Vous  pouvez  remédier  de  cette 
maniéré  :  goûtez  votre  compcfi- 
tion  ,  &  vous  fentirez  quelle  n’efl 
pas  allez  fucrée  ,  ou  le  fucre  trop 
clair ,  qui  efl  la  feule  caufe  de 
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fa  fécherede  ,  prenez  du  fucre 
cuit  à  la  plume ,  (  voye {  Sucre 
cuit  à  la  plume ,  page  6j.  )  ,  & 
mettez  -  en  un  peu  dans  votre 
compofition  dans  le  milieu  ,  Sc 
ravaillez  ce  fucre  tout  douce¬ 
ment  y  pour  qu’il  fe  mêle  bien 
avez  la  compofition.  Goûtez  vo¬ 
tre  compofition  ;  fi  elle  n’elï  pas 
adez  grafTe  &  moëlleufe  ,  remet¬ 
tez  du  fucre  ,  comme  vous  avez 
déjà  fait  ;  &  s’il  en  faut  davan¬ 
tage  ,  mettez-en  jufqu’à  ce  que 
votre  compofition  foit  bien  grade 
&  moëlleufe  :  ce  n’ed  qu’aux  gla¬ 
ces  de  deurs  ,  fruits,  vins  &  li¬ 
queurs  que  l’on  peut  remédier 
avec  du  fucre  clarifié  ,  &  jamais 
aux  crèmes  *  malgré  cela  ne  les  fix¬ 
erez  pas  trop  pour  les  faire  plus 
grades  :  ce  n’ed  pas  la  quantité 
du  fucre  qui  les  rend  bonnes , 
c’ed  la  judede  de  fentir  le  mé¬ 
lange  des  compofitions  &  de  fu¬ 
cre  à  propos  de  certains  fruits  , 
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qui  font  plus  doux  les  mis  que  les 
autres  ;  ce  qui  fait  qu’il  faut  bien 
faire  attention  en  faifant  les  con> 

p  o  fi  rions. 

Voilà  tous  les  inconvéniens  qui 
peuvent  arriver  en  faifant  pren¬ 
dre  les  glaces ,  lorfqu’elles  font 
prifes  tout-à-fait  r  fi  vous  ne  les 
fervez  pas  tout  de  fuite ,  il  faut 
les  relever  à-  l’entour  de  la  farbo- 
tiere ,  c’eft-à-dire  le  long  de  la  pa* 
roi ,  pour  qu’elles  fe  foutiennent 
prifes,  comme  étant  l’endroit  le  plus 
froid  ,  fi  c’eft  des  glaces  de  fruit  $ 
mais  fi-c’efl  des  glaces  de  crème  , 
il  faut  les  mettre  en  pelotte  au 
milieu  de  la  farbotiere  qu’elles  nU 
touchent  pas  aux  parois  ,  elles  fe 
fbutiendront'  prifes  fuffifamment  : 
de  fruit  ou  de  crème  ;  rebouchez 
votre  farbotiere,  lâchez  un  peü 
d’eau  ,  mettez  de  la  glace  & 
du  fei  ou  falpêtre  bien  à  l’entour 
fur  le  couvercle ,  fi  le  tems  efl  hu¬ 
mide  ÿ  &  un  torchon  par-deiîus  le 
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'tout ^  Si  laiflez  tranquille  jufqu’au 
moment  du  fervice  :  fi  vous  êtes 
long  -;tems  à  les  fervi-r,  prenez 
garde  quelles  ne  fondent ,  parce 
.qu’il  ne  vous  feroit  pas  pofîible 
.de  les  faire  reprendre ,  Si  fur-tou* 
.celles  de  fruit  :  tenez  vos  taffes 
toutes  prêtes ,  Si  un  moment  avant 
de  ies  fervir,  travaillez  vos  glacer 
pour  les  bien  mêler ,  crainte  qu’il 
ne  fe  foit  fait  une  croûte  plus 
dure  aux  parois  que  dans  le  mi¬ 
lieu. 

Pour  drefler  vos  glaces ,  vous 
les  prenez  avec  une  cuiller  à  ra¬ 
goût,  vous  en  formez  comme  un 
.œuf,  Si  avec  une  cuiller  à  bouche 
vous  faites  tomber  la. glace  dans 
ies  petits  gobelets  :  il  mut  qu’elle 
foit  drefîee  en  pointe  le  plus  pro¬ 
prement  quai  vous  le.ra  pofîible. 

Si  vous  ne  voulez  pas  fervir 
vos  glaces  en  taiïes  que  vous 
vouliez  les  mouler  ,  voye%  f  Arti¬ 
cle  fuiyant ,  il  vous  expliquera  la 


8 6  Les  Glaces 
maniéré  de  les  mouler  ,  &:  tout 
ce  qu’il  faut  pour  le  faire  ;  il  vous 
cft  même  plus  commode  pour 
fervir  d’avoir  des  glaces  moulées 
qu’en  rafles  parce  que  le  rems 
de  les  dreffer  dans  des  gobelets 
el!  bien  plus  long  que  de  tirer  des 
fruits  de  la  cave  ,  cela  efl:  bien 
plus  facile  &  plus  prompt. 

Glaces  moulées. 

Maniéré  de  les  faire . 

Glace  moulée  ,  ou  fruit  glacé  , 
c’efl:  la  même  chofe  ,  c’eft- à-dire^ 
qu’avec  la  même  compofltion  que 
l’on  a  fait  congeler  dans  une  far- 
botiere  ,  on  peut  donner  ,  par  le 
moyen  des  moules  de  plomb  ou 
de  fer-blanc  ,  la  forme  &  figure 
de  toutes  fortes  de  fruits  ,  comme 
ananas ,  fraifes ,  framboifes  ,  abri¬ 
cots  ,  pêches,  prunes ,  poires ,  ver¬ 
jus  ,  cédras  &  autres.  11  faut  avoir 


D’O  F  F  I  C  E.  87 

pour  cet  effet  des  moules  de  plomb 
ou  de  fer-blanc  ,  qui  ont  la  même 
forme  que  les  fruits  que  vous  vou¬ 
lez  mouler  :  de  tous  les  fruits  vous 
pouvez  en  mouler  en  cannelon  , 
en  fromage  ,  ce  que  nous  appel* 
Ions  fromage  glacé  7  de  fruit  ou  de 
crème. 

Exemple . 

i 

Pour  faire  des  pêches  glacées , 
il  faut  préparer  une  composition 
de  pêches ,  la  faire  congeler  com¬ 
me  pour  fervir  en  taffe  $  &  lors¬ 
qu'elle  efr  à  ce  point  ,  empliffez 
des  moules  qui  aient  la  forme  de 
pêche ,  &  vous  aurez  des  pêches 
glacées. 

De  tous  les  fruits  c’efr  de  mê¬ 
me  ,  vous  pouvez  mouler  toutes 
les  comportions  qui  font  mar¬ 
quées  pour  glacer. 

Les  fromages  glacés  fe  font  de 
même  ;  mais  c'ett  la  compofition 
que  l’or)  met  dans  le  moule  qui 
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donne  le -nom.  Si  vous  mettez  de 
la  compofition  de  fraife  dans  un 
moule  à  fromage  ou  cannelon, 
ce  fera  un  fromage  ou  cannelon 
de  fraife  :  û  vous  y  mettez  de  la 
compofition  d’ananas  ,  ce  fera  un 
fromage  d’ananas ,  ainli  que  des 
autres  fruits,  comme  de  grofeilles, 
tde  citrons,  d’oranges,  &  tous  au¬ 
tres. 

De  même  que  des  crèmes ,  fé¬ 
lon  la  crê-me  que  vous  mettrez 
dans  les  moules  à  fromage ,  vous 
nommerez  votre  fromage. 

Comme  fromage  à  la  vanille^ 
au  cacao,  au  houacaca,  aux  pilla- 
ches ,  aux  amandes ,  aux  avelines, 
ainfi  des  autres  ccmpoftions  que 
j’ai  marquées  pour  glacer  :  lorfque 
ces  comportions  font  priies  com¬ 
me  pour  fer-vir  en  talfes  ,  vous  les 
mettrez  dans  les  -moules  à  froma¬ 
ges  ,  &  les  ferez  reprendre ,  com¬ 
me  il  va  être  dit ,  &  vous  aurez  le 
fromage  que  vous  deiirez. 


Planche  i . 


i  anelon 
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Ainfi  pour  mouler  tout  ce  que 
vous  voulez  ,  c’eft  la  même  fa¬ 
çon  ,  foit  des  fruits  ,  des  canne- 
ions  ,  des  fromages ,  des  bifcuits, 
des  tablettes, & généralement  pour 
pour  toutes  fortes  de  moules , 
grands  comme  petits  ,  demande 
le  même  foin. 

Il  faut  avoir  pour  mouler  un 
paquet ,  ou  un  feau  qui  foit  percé 
d’un  trou  en-bas,  pour  que  l’eau 
que  la  glace  produit  puilfe  cou¬ 
ler  ,  parce  que  la  compofition  re¬ 
prend  plus  vite  &  plus  ferme  que 
lorfque  le  baquet  ou  le  feau  n’eft 
pas  percé. 

Il  faut  avoir  une  boëte  de  fer- 
blanc  {Planche IL)  ,  ce  que  nous 
nommons  cave  à  glace  ,  de  forme 
ronde  ou  quarrée  ,  qui  effc  nécef- 
faire  pour  mettre  les  fruits ,  fro¬ 
mages  ou  cannelons ,  &  tous  au¬ 
tres  moules.  Rafermir  à  mefure 
que  vous  les  retirez  des  moules, 
&  les  maintenir  bien  fermes  juf- 

E 
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qu’au  moment  de  les  fervir  ;  8c 
même  G  vous  donnez  à  vos  fruits 
leur  couleur  naturelle  avec  dif¬ 
férentes  couleurs  dont  je  donne¬ 
rai  la  préparation.  Voytr^  Cou¬ 
leurs  ?  page  98?  En  les  mettant 
dans  cette  cave,  la  fraîcheur  qu’ils 
reçoivent  forme  de  (fus  un  frimât; 
ce  qui  fait  un  velouté  comme  le 
fruit  lia  naturellement  fur  l’arbre/ 

En  outre  il  ne  feroit  pas  pofîi- 
ble  de  vous  en  paffer  ,  parce 
que  le  tems  de  tirer  les  fruits , 
.çannelons  ou  fromages  des  mou¬ 
les  ,  Les  premiers  feroient  fondus , 
que  les  autres  ne  feroient  pas 
prêts ,  &:  il  ne  feroit  pas  poilible 
de  les  fervir. 

Faites  faire  cette  cave  comme 
vous  voudrez ,  ronde  ou  quarrée  ; 
jl  faut  à  cette  cave  un  couvercle  , 
8c  à  ce  couvercle  un  rebord  de 
deux  pouces  pour  pouvoir  mettre 
de  la  glace  ,  du  fel  ou  falpêtre  , 
pour  avoir  la  fraîcheur  égale  ,  def 
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fus  comme  à  l’entour.  Koye?  Plan¬ 
che  IL 

Faites  placer  à  ce  couvercle 
une  goulote  pour  que  l’eau  qui  fe 
forme  delà  glace  puiffe  couler,  &: 
ne  pas  tomber  dans  la  cave  ,  lors¬ 
que  vous  ôtez  le  couvercle  pour 
tirer  vos  fruits  ,  que  cette  goulote 
foit  longue  d’un  pouce  ou  deux* 
cela  fuffit. 

Il  faut  faire  placer  dans  cette 
cave  un  ou  deux  contrefonds  ,  ce 
qui  forme  des  étages  pour  placer 
vos  fruits ,  cannelons  ou  fromages, 
parce  que  fi  vous  mettez  tous  l’un 
l’un  fur  l’autre,  le  fond  feroit  écra- 
fé  :  il  eft  bien  poffible  de  mettre 
des  choies  légères  les  unes  fur  les 
autres  ,  mais  non  pas  une  grande 
quantité. 

Il  faut  à  cette  cave  un  baquet 
de  la  même  forme  que  la  cave  ; 
mais  il  faut  les  proportions  à  ce 
baquet,  c’elf- à-dire  qu’il  foit  de  tous 
les  côtés  plus  large  que  la  cave 
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de  deux  pouces  deffus  deflous , 
&  à  l’entour  pour  pouvoir 
mettre  la  glace  ,  le  Tel  ou  fai- 
pêtre. 

Si  c’eft  une  boëte  quarrée,  gau- 
dronnez  les  fentes  pour  quelle 
puifîe  tenir  l’eau  ,  faites  fondre 
dans  un  pot  de  terre  de  la  poix  rai- 
line,  mêlez  un  quart  de  fuif  $  quand 
le  tout  fera  bien  fondu ,  avec  un 
pinceau  vous  boucherez  les  fen¬ 
tes  de  la  boëte  ,  &  elle  contien¬ 
dra  l’eau  que  produit  la  glace. 

Je  çrois  en  avoir  allez  dit  fur 
tout  ce  qui  eft  néceffaire  pour 
mouler  les  fruits ,  cannelons ,  fro¬ 
mages  ,  &  tout  autre  moule  de 
fer-blanc  ou  de  plomb.  Il  faut  dire 
la  maniéré  de  les  mouler. 

Maniéré  de  mouler 9 

K  »A  *  f.<  '  t  .  ' 

Faites  prendre  dans  une  farbo- 
tiere  telle  compofition  que  vous 
voudrez  ,  lorfqu’elle  fera  bien 
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prife  au  point  de  la  fervir  en 
taffe ,  c’eft-à-dire  ,  ni  trop  feche , 
ni  trop  ^raffe  ;  faites  un  lit  de 
glace  pilee  dans  le  fond  du  ba¬ 
quet  ou  feau  que  vous  avez  defH- 
né  à  mouler  ,  poudrez  par-deffus 
cette  glace  du  fel  ou  lalpêtre  ; 
enfuite  empliffez  les  moules  de  la 
congélation  ,  enfoncez  -  la  avec 
une  cuiller  à  bouche  ,  pour  quelle 
s’imprime  &  prenne  la  forme  & 
figure  des  moules. 

Tenez  les  moules  avec  un 
torchon ,  la  chaleur  de  la  main 
échauffe  &  fait  fondre  la  congé¬ 
lation  ;  empliffez  tous  vos  moules 
un  peu  plus  que  pleins  pour  démou¬ 
ler,  cela  eft  plus  facile,  par  la  rai- 
fon  que  vous  preffez  le  moule  en¬ 
tre  vos  mains  après  que  vous  l’avez 
trempé  dans  l’eau  tiede,  &  que  ce 
preffement  fait  décoller  le  fruit,  can- 
nelon  ou  fromage  de  fon  moule  : 
hors  que  fi  le  couvercle  porroit  fur 
l’autre  partie  du  moule,  cela  >ne  fe- 

P  üj 
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roitpas  d’effet  furia  comportions 
fi  c’eff  des  moules  à  couvercle,  ap¬ 
puyez  ferme  deffus ,  ce  qui  le  fait 
ouvrir  plus  facilement. 

Fermez  le  moule  lorfqu’il  eff, 
comme  j’ai  dit ,  un  peu  plus  que 
plein  ,  enveloppez-le  de  papier  , 
&  placez-le  fur  le  lit  de  glace,  & 
poudrez  du  fel  ou  falpêtre  deffus 
pour  quil  fe  trouve  entre  deux 
fëls  ou  falpêtres  ÿ  mettez  par-deffus 
de  la  glace  bien  pilée  ,  &  conti¬ 
nuez  ainlî  de  mouler  tout  ce  que 
vous  avez  à  mouler  :  lorfque  le 
premier  rang  fera  placé  ,  mettez- 
en  un  au  fécond ,  en  mettant  tou¬ 
jours  les  moules  entre  deux  fels 
ou  falpêtres  &  de  la  glace  pilée. 

Lorfque  tous  les  moules  feront 
pleins  &  placés  dans  le  baquet , 
entaffez  bien  la  glace  pour  qu’il 
n’y  ait  point  de  vuide  nulle  part, 
vous  mettrez  un  lit  de  fel  ou  fal¬ 
pêtre  par  -  deffus  la  glace  ,  &un 
ou  deux  torchons  pour  que  le 
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froid  fe  concentre  dans  le  baquet 
ou  feau. 

Si  les  moules  font  petits,  laifTez- 
les  deux  heures  dans  le  mélange 
de  glace  :  s’ils  font  gros,  c’eft-à- 
dire  de  fromage  ,  il  faut  les  y  laifi* 
fer  trois  heures ,  &  fur-tout  fi  c’effi 
des  compofitions  de  fruits  ,  avec 
lesquelles  vous  avez  empli  les- 
moules  à  fromages ,  parce  que' 
ces  compofitions  font  plus  diffi¬ 
ciles  à  faire  reprendre.  Si  vous 
empliffez  vos  moules  d’une  com- 
pofitiôn  de  crème  ,  pour-lors  il 
faut  les  laifler  moins  de  tems  y 
c’efi-à-dire  deux  heures  ,  parce 
que  ces  compofitions  prennent 
plus  facilement. 

De  plus  ,  comme  je  lai  déjà 
dit ,  le  tems  influe  beaucoup  ,  re- 
glez-vous  là-deffus ,  de  même  ne 
moulez  pas  que  la  compofition 
ne  foit  bien  prife  ;  elle  reprend 
plus  vite ,  &  l’on  eil  plus  fur  de  lai 
réuffite  de  ces  moules. 

E  iv. 
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Une  demi  -  heure  avant  que 
vous  deviez  démouler  ,  mettez  la 
cave  de  fer-blanc  à  la  glace ,  com¬ 
me  vous  mettez  une  farbotiere , 
de  la  glace  ,  du  fel  ou  falpêtre; 
tout  à  l’entour  &  fur  le  couver¬ 
cle  ,  pour  que  la  cave  reçoive  de 
tous  côtés  l’aéHon  du  froid  éga¬ 
lement. 

Au  moment  que  vous  devez 
retirer  les  moules  de  la  glace, 
faites  chauffer  de  l’eau  ,  il  la  faut 
tiede  ,  &  la  mettez  dans  une  ter¬ 
rine  5  ôtez  lés  moules  de  la  glace  ; 
ôtez  le  papier  qui  les  enveloppe , 
&  les  trempez  dans  cette  eau 
tiede  ,  &  tout  de  fuite  dans  l’eau 
fraîche  ;  ferrez  le  moule  entre  vos 
mains,  ou  appuyez  deffus  le  cou¬ 
vercle  ,  ce  qui  le  fait  ouvrir  faci¬ 
lement  :  ouvrez  enfuite  le  moule  ; 
&  fi  le  fruit  ,  cannelon  ou  fro¬ 
mage  ,  ne  fortoit  pas  de  l’au¬ 
tre  moitié  du  moule  ,  n’y  met¬ 
tez  pas  les  doigts  j  enfoncez  la 
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lame  d’un  couteau  dans  le  fruit 
ou  fromage  ,  la  lame  fur  fon 
plat,  &  de  biais  dans  le  moule; 
vous  aiderez ,  en  foule vant ,  le 
fruit  ou  fromage  à  fortir  ;  mettez 
tout  de  fuite  ces  fruits,  canne- 
ions  ou  fromages ,  fur  du  papier , 
&  placez-les  dans  la  cave  qui  doit 
être  comme  une  glacière ,  refer¬ 
mez  la  cave  &  couvrez  -  la  de 
glace. 

Cette  façon  efr  générale  pour 
tous  les  moules  ,  petits  comme 
grands  ,  c’elt  plus  ou  moins  de 
tems  qu’il  faut. 

Laiftez  vos  fruits ,  cannelons  ou 
fromages  ,  dans  la  cave  jufqu’au 
moment  de  les  fervir  ;  &  lorfque 
le  deflert  efr  fervi ,  vous  placez 
vos  fruits  fymmétriquement  fur 
des  afriettes. 

Si  c’efr  des  fruits  ,  mettez  def- 
fous  des  feuilles  de  vigne  ou  d’o¬ 
ranger. 

Si  ces  elpeces  de  fruits  ont  une 

E  v 
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queue  ,  vous  leur  en  ferez  avec 
de  petites  branches  d’oranger,  & 
iaiffez  quelques  feuilles,  après  ce¬ 
la  garnirez  vos  fruits,  vous  enfon¬ 
cerez  cette  queue  à  l’endroit  que 
le  fruit  l’a  naturellement. 

Si  c’eff  un  ananas ,  vous  lui  met¬ 
trez  fa  couronne  que  l’on  dégar¬ 
nit  de  quelques  feuilles,  pour  être 
moins  touffue  ,  on  enfonce  une 
petite  brochette  dans  la  couronne, 
&:  l’autre  bout  dans  le  fruit ,  ce 
qui  la  fait  tenir  droite. 

Si  c’eff  des  fromages ,  canne- 
ions,  bifcuits,  tablettes  ,  vous  les 
mettrez  fur  des  affiettes ,  point  de 
feuilles  deffous ,  &:  fervez. 

s. '  .  *  J  X 

Couleurs. 

Quoique  je  donne  la  maniéré 
de  peindre  &  de  colorer  les  fruits 
glacés ,  c’eft-à-dire,  leur  donner  la 
couleur  naturelle ,  comme  ils  l’ont 
avant  leurs  congélations ,  il  eff 
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Bon  d’avertir  que  les  fruits  peints 
ne  plaifent  qu’à  la  vue  ,  &  non  au 
goût ,  parce  'que  les;  Maîtres  crai¬ 
gnent  que  l’on  y  ait  employé  de 
mauvaises  couleurs ,  attendu  quïl 
y  en  a  quantité  qui  font  confîdé- 
rées  comme  poifon  ,  ce  qui  fait 
qu’on  ne  prend  les  glaces  peintes 
qu’avec  appréhenfion:  •’ 

Je  conviens  que  c’èffiim  coup- 
d’œil  bien  agréable  dans  un  repas 
que  de  voir  les  fruits  peints  avec 
des  couleurs  reffemblantes  à  cel¬ 
les  qu’ils  ont  naturellement  ,  & 
que  par  l’art  on  imite  fi  bien  là 
nature. 

Il  eft  très-gracieux  pour  le  Mai 
tre  ,  comme  pour  l’Officier  ,  d’a¬ 
voir  un  beau  fervice  de.  ces  pré'- 
cieufes  congélations  ,  maisauffiil 
ne  faut  point  flatter  la  vue  &  ré1- 
pugner  le  cœur  ;  ce  qui  eft  fait 
pour  manger,  doit infpirer  du  de- 
iir ,  &  non  pas  de  la  crainte. 

-  Malgré  •  tout-ôela  ,  |e Nçfônae  la 
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maniéré  de  préparer  les  couleurs, 
pour  que  le  Leéleur  ne  foit  point 
dans  l’embarras  ,  h  l’on  lui  de¬ 
mande  des  fruits 
au  naturel. 

UJlenJiles  pour  les  couleurs . 

Il  faut  avoir  des  pinceaux  dont 
le  poil  ne  foit  ni  trop  doux  ,  ni 
trop  dur ,  un  vafe  dans  lequel  il 
y  aura  de  l’eau  pour  les  laver  cha- 
ue  fois  que  vous  les  changerez 
e  couleurs  >  ou  diminuerez  les 
teintes. 

Les  couleurs  que  l’on  emploie 
ordinairement  font  le  carmin ,  la 
gomme  -  gutte  ,  ou  la  pierre  fa- 
trannée  ,  l’indigo ,  le  fucre  brûlé , 
pour  les  crèmes  quelquefois  le 
chocolat. 

On  fe  fert  bien  de  cochenille, 
mais  le  carmin  vaut  mieux ,  il  fait 
les  teintes  plus  belles. 

Délayez  les  couleurs  féparé- 


glacés  &  peints 
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ment  dans  des  foucoupes  ou  af- 
fîettes  avec  un  peu  d’eau  &  de 
fucre  cuit  au  lifîe  ,  (voy*{ Sucre 
cuit  au  !ifi é,page  66 ,)  parce  que 
l’eau  toute  pure  s’imbibe  trop  dans 
les  fruits. 

Lorfque  vous  retirez  vos  fruits 
des  moules ,  c’eft  le  moment  de 
les  peindre  ;  imitez  le  plus  qu’il 
vous  eft  pofîible  les  couleurs  qu’ils 
ont  naturellement ,  adoucifTez  les 
demi-teintes  en  rendant  les  cou¬ 
leurs  plus  claires. 

Couleur  verte. 

Elle  fe  fait  avec  de  l’indigo  & 
de  la  gomme-gutte  :  cette  couleur 
fert  à  donner  le  verd  aux  pêches, 
aux  poires  &  aux  prunes  de  reine- 
claude. 

! r:  '  '  '  ;  •  i 

Couleur  jaune . 

Vous  faites  cette  couleur  avec 
la  gomme  -  gutte  ,  qui  vous  fert 
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pour  les  citrons ,  les  cédras  ,  les 
coings  ,  &  quelques  poires. 

La  couleur  jaune ,  mêlée  avec 
du  carmin ,  fert  à  peindre  les  oran¬ 
ges  ;  on  peut  fe  fervir  de  même  de 
la  pierre  fafranée. 

Carmin . 

Le  carmin  fert  pour  les  pêches, 
les  abricots ,  6c  tous  les  fruits  qui 
ont  une  peau  rouge  d’un  côté. 

Il  fert  de  même  à  faire  les  vio*- 
îets  pour  les  prunes  :,pour  cet  ef¬ 
fet  ,  on  le  mêle  par  gradation 
avec  de  l’indigo  ,  ce  qui  fait  les 
couleurs  violettes. 

j ... .  / 

Sucre  brûlé  ou.  chocolat». 

-  J  i  ■  %  2 1  l  *•  4 .  4  *  .*  i  •;  '* 

k 

On  fe  fert  de  fucre  brûlé  pour 
donner  les  bruns  ,  par  exemple, 
comme  les  truffes  ;  le  chocolat  ne 
fert  que  dans'  les  très-bruns. 
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Crème,  fraîche . 

La  crème  fert  à  donner  aux 
fruits  cette  fleur  qu’ils  ont  lorf- 
qu’on  les  cueille  ;  par  exemple , 
les  prunes ,  les  pêches ,  les  abri¬ 
cots. 


Verd  d’ Epinards. 

Faites  blanchir  des  épinards , 
8c  retirez-les  enfuite  à  l’eau  fraî¬ 
che  ;  preffez  dans  un  torchon  pour 
en  tirer  toute  l’eau  :  pilez  ces  épi- 
làards  ,  8c  paffez-les  au -travers 
d’un  tamis  bien  ferré  avec  une 
cuiller  de  bois ,  fervez-vous  de  ce 
verd  pour  donner  les  couleurs  à 
d’aucune  crème. 

Voilà  toutes  les  couleurs  8c 
uflenfiles  pour  peindre  les  fruits  : 
il  faut ,  comme  je  l’ai  dit ,  les 
peindre  lorfqu’on  les  fort  des 
moules }  8c  fîtôt  qu’ils  font  peints? 
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les  placer  dans  la  cave  à  glace 
il  fe  forme  deflus  un  frimât ,  qui 
leur  donne  la  parfaite  refîem- 
blance  du  naturel  :  voilà  tout  ce 
que  je  peux  dire  fur  la  façon  de 
les  peindre. 


• 
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GLACE  ou  CONGELATION. 

Manière  de  les  compofer, 

G  lace  de  Fleurs 
d’Orange. 

SI  c’eft  en  Eté  ,  épluchez  de 
belles  fleurs  d’orange  fraî¬ 
che  cueillies ,  mettez-les  dans  un 
vafe  ,  jettez  de  (Tus  du  fucre  tiede 
cuit  au  liffé  ;  voye%  Sucre  cuit  au 
liffé,  page  66,  Couvrez  bien  le 
vafe  ,  pour  que  l’odeur  ne  s’éva¬ 
pore  pas  ;  iaiffez  infufer  trois  ou 
quatre  heures  ,  jettez  enfuite  le 
tout  fur  un  tamis  pour  en  tirer 
tout  le  fucre  ,  duquel  vous  vous 
fervirez  pour  faire  vos  glaces  :  s’il 
porte  trop  le  goût  de  fleur  d’o¬ 
range  ,  mêlez-le  avec  d’autre  fu¬ 
cre  pour  rendie  le  goût  plus  lé¬ 
ger  j  ajoutez-y  un  jus  de  citron 
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&  un  peu  d’eau  pour  couper  le 
fucre  ,  &  rendre  la  compolîtion 
.plus  facile  à  prendre  accordez 
ce  goût,  il  eif  très-agréable  ,  & 
faites  prendre  comme  il  eft  dit. 
Voye ^  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y 4. 

.  \  t  )  .  -v  <4  *  Jk  " 

Autre  maniéré _ 

•  t  _  \  \  Z  '  ’  .  "  -~V 

Epluchez  &  faites  blanchir  de 
la  fleur  d’orange  de  cette  fa¬ 
çon. 

Mettez  de  la  fleur  d’orange 
dans  une  poêle  avec  beaucoup 
d’eau  fur  un  feu  ardent  ;  lorfqu’elle 
aura  fait  huit  ou  dix  bouillons  , 
changez-la  dans  d’autre  eau  bouil¬ 
lante  que  vous  tiendrez  toute 
prête  fur  un  autre  fourneau  :  il 
faut  changer  la  fleur  quatre  fois , 
pour  lui  ôter  toute  l’âcreté  ;  met¬ 
tez  chaque  fois  un  jus  de  citron 
ou  un  peu  d’alun  de  roche ,  pour 
la  eonferver  blanche  :  continuez 
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de  la  faire  blanchir  dans  la  qua¬ 
trième  eau  ;  vous  connoîtrez  il 
elle  eft  blanchie  ,  lorfque  vous 
pouvez  l’écrafer  facilement  entre 
vos  doigts. 

Retirez  la  à  l’eau  fraîche,  chan- 
gez-la  d’eau  trois  ou  quatre  fois  i 
laiffez  -  la  refroidir  dans  la  detr 
niere ,  elle  fera  très-blanche  & 
point  âcre  :  la  fleur  étant  froide, 
mettez  -  la  égoutter  &  paffez-la 
fur  un  tamis  à  glace  ;  fervez*vous 
de  cette  marmelade  pour  les-  gla¬ 
ces  ,  mettez  du  fucre  très-léger, 
coupez  de  moitié  d’eau  ,  que  la 
fleur  ne  porte  pas  trop  :  le  goût 
efh  agréable  &  joli  ,  mais  il  faut 
qu’il  foit  modéré  par  le  fucre  ;  re¬ 
payez  le  tout  au  tamis ,  &  faites 
prendre  comme  il  eft  dit.  Koye^ 
Glace ,  maniéré  de  faire  prendre, 
page  y  4. 

Si  c’eft  en  Hiver  :  il  faut  de  bonne 
marmelade  de  fleurs  d’orange  qui 
n’ait  pas  le  goût  de  vieux,  délayez- 
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la  avec  du  lucre  coupé  de  moitié 
d’eau  tiede  ,  ajoutez  un  peu  de  jus 
de  citron ,  rendez  ce  goût  de  fleurs 
d’orange  très-léger  ,  paffez  le  tout 
au  tamis  de  foie  ,  &  faites  pren¬ 
dre  comme  il  eA  dit.  J^oye^ Glace, 
maniéré  de  faire  prendre  ,  page 

24- 

Glace  de  Rose. 

Il  faut  les  rofes  fraîche  cueil¬ 
lies  ,  les  effeuiller  &  les  mettre 
dans  un  vafe  que  l’on  puiffe  bien 
boucher ,  comme  une  farbotiere; 
jettez  deffus  du  fucre  cuit  au  liffé. 
Koye^  fucre  au  liffé  ,  page  66. 
Bouchez  bien  le  vafe  >  &  laiffez 
infufer  douze  heures  ;  enfuite  paf- 
fez  ce  fucre  fur  un  tamis ,  &  vous 
en  fervez  pour  faire  les  glaces  : 
fi  le  fucre  eA  trop  cuit ,  ajoutez 
un  peu  d’eau  avec  un  peu  de  car¬ 
min  ,  pour  donner  une  couleur 
rofe  à  la  compohtion  ,  faites  pren¬ 
dre  comme  il  eA  dit.  Voye^  Glace, 
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maniéré  de  faire  prendre  ,  page 
y  4.  Cette  glace  eil  très-agreable. 

Glace  de  Violette. 

Epluchez  de  la  belle  violette 
fraîche  cueillie  ;  pilez-la  &  paffez-Ia 
au  tamis  à  glace  ;  faites  lui  faire  un 
bouillon  très-léger  dans  du  fucre; 
coupé  de  moitié  d’eau  ,  repaffez 
le  tout  au  tamis  une  fécondé  fois, 
&  faites  prendre  comme  il  eft  dit. 
Voyei  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y 4. 

Glace  de  Sureau 
ou  de  Muscat. 

Faites  une  infufion  de  fureau 
dans  de  l’eau  bouillante  ;  &  de 
cette  infulîon  avec  du  fucre  au 
lifle ,  (  voyei  Sucre  au  lifîe ,  page 
66  )  j  &  de  cette  infufïon  avec  du 
lucre  au  lifle ,  ( voye ^  Sucre  au  liffé, 
page  66)  ,  faites  la  compohtion, 
&  faites  prendre  comme  il  ell  dit. 
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V~oye{  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  66. 

Ananas. 

Ananas,  fruit  nommé  le  Roi 
des  fruits ,  tant  par  fa  faveur  déli- 
cieufe  qui  furpaffe  celle  de  tous 
ceux  qui  nous  font  connus ,  que 
par  une  efpece  de  couronne  de 
feuilles ,  qui  eff  placée  fur  la  cime, 
marque  de  royauté  ;  quoiqu’on 
ne  puifîe  comparer  l’ananas  ,  l’on 
peut  dire  avec  afiurance  que  fa 
faveur  tient  du  goût  de  fraife  , 
framboife ,  abricot ,  pêche  ,  muf- 
cat ,  il  reffemble  à  tous  ces  goûts 
fans  en  avoir  aucun  de  défini. 

Cette  plante ,  dit-on  ,  fut  ap¬ 
portée  des  Indes  Orientales  dans 
celles  Occidentales  :  elle  nous  a 
été  inconnue  jufqu’au  dix-feptie- 
me  fiecle  ,  que  différens  Voya¬ 
geurs  en  apportèrent  toute  con¬ 
fite,  pour  prouver  toutes  les  agréa¬ 
bles  defcriptions  qu’ils  en  avoient 
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faites  dès  leurs  premiers  voyages. 
Mais  il  n’y  eut  des  preuves  cer¬ 
taines  de  fon  excellence  que  lorf 
qu’on  apporta  du  plant  en  Europe, 
encore  fut-il  long-tems  fans  rap¬ 
porter  fruit.  M.  Lecour  de  Leyde 
eft  le  premier  qui  l’ait  cultivé  avec 
fuccès. 

Il  fut  dit  pour-lors  par  des  per- 
fonnes  qui  ont  vécu  dans  les  dif¬ 
férentes  contrées  où  on  les  cul¬ 
tive  ,  que  les  ananas  de  France 
étoient  plus  petits  qu’aux  Indes , 
mais  d’un  goût  aufîi  agréable , 
pourvu  qu’ils  fufTent  mangés  en 
parfaite  maturité. 

Le  tems  de  la  maturité  des  bons 
ananas  eft  depuis  le  mois  de  Juil¬ 
let  jufqu’au  mois  d'Oétobre.  Ce 
fruit  eft  mûr  lorfqu’il  répand  une 
odeur  douce  &  forte,  &  qu’il  cede 
fous  les  doigts  j  il  faut  le  cueillir 
lorfqu’il  répand  cette  odeur  douce 
qu’il  ne  conferve  que  trois  ou  qua¬ 
tre  jours  ?  fi  on  le  veut  manger 
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parfait ,  il  ne  faut  pas  le  garder 
plus  long-tems,  parce  qu’il  perd 
îbn  goût  &  parfum. 

Glace  dy Ananas. 

La  rareté  de  ce  fruit  &  fon  bon 
goût  le  rendent  précieux. 

L’ananas  eft  meilleur  à  prendre 
en  glace ,  qu’à  le  manger  dans  fon 
naturel  :  le  fucre ,  le  citron  & 
l’ananas  font  enfemble  un  agréa¬ 
ble  mélange  ;  ces  trois  chofes  bien 
proportionnées  font  des  glaces  par¬ 
faites. 

Il  faut  prendre  les  ananas  pour 
faire  les  glaces  comme  on  peut  les 
avoir ,  rarement  en  a-t-on  à  choifir  : 
(ion le  peut,choififfez  les  mûrs,  ce 
que  vous  connoîtrez  en  les  pouffant 
au  doigt  ;  s’ils  fléchiffent ,  ils  font 
mûrs  ,  de  même  lorfqu’ils  ont 
beaucoup  de  parfum  ,  tel  qu’il  efl 
dit  ci-deffus  :  fouventils  font  mûrs 
par  fermentation  ,  ils  ne  font  pas 
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il  bons  que  lorfqu’ils  mû  rifle  nt  fur 
pied. 

Un  ananas  de  grofTeur  ordi¬ 
naire  fait  quinze  à  dix-huit  taffes 
de  glace  :  râpez  l’ananas  fur  une 
râpe  bien  échaudée ,  un  tamis  à 
glace  deffous  ,  &  une  terrine  def¬ 
fous  le  tamis  :  l’ananas  étant  râpé, 
faites-le  paffer  fur  ce  tamis  avec 
une  cuiller  ;  ce  qui  ne  pourra  paf- 
fer  ,  il  faut  le  piler  avec  du  fucre 
en  poudre  ,  &  continuez  de  le 
pafler  jufqu’à  ce  qu’il  ne  relie  que 
peu  de  filandres  ;  jettez  trois  ou 
quatre  cuillerées  d’eau  fur  ces  fi¬ 
landres  pour  en  tirer  toute  la  fa¬ 
veur.  Selon  comme  l’ananas  efi 
mûr  vous  employerez  le  fucre  ;  s’il 
efi  mûr  ,  mettez  le  fucre  au  liffé 
froid.  J^oyer  Sucre  au  lifîe  ,  page 
66.  S’il  n’efi  pas  bien  mûr,  met¬ 
tez  le  fucre  au  liffé  chaud  ;  d’une 
façon  ou  d’autre  il  faut  le  fucre 
au  liffé  *  ajoutez  à  la  composition 
un  jus  de  citron  ou  deux,  fi  l’ana- 
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nas  eft  bien  mur  ,  ce  qui  fera  for- 
tir  le  goût  &  rendra  la  congélation 
excellente  :  quand  vous  croirez  la 
compofïtion  bien ,  ni  trop  épaiffie, 
ni  trop  claire  ,  fuffifàmment  fu- 
crée  ,  repaffez-la  au  tamis  pour 
bien  mêler  le  tout  enfemble  ,  & 
faites  prendre.  Voye^  Glace ,  ma¬ 
niéré  de  faire  prendre  74. 

11  y  a  des  Officiers  qui  donnent 
quelque  bouillon  à  l’ananas  avec 
du  fucre  ,  mais  je  fuis  certain  que 
le  feu  change  le  goût  de  l’ananas 
au  point  de  n’être  plus  reconnoif- 
fable  :  ainû  fi  l’on  veut  fuivre  cet 
ufage  ,  Ton  efl  libre  ;  mais  la  pre» 
miere  façon  eft  la  meilleure  ,  iui~ 
vez  mon  principe. 

En  Hiver . 

•  V  ■  •  »  '  1 

Prenez  de  la  bonne  marme** 
îade  d’ananas  ;  il  faut  la  détrem-. 
per  avec  de  l’eau  chaude ,  qu’elle 
ne  foit  point  trop  claire  ,  ni  trop 
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épaiffe  ;  ajoutez-y  un  jus  de  ci¬ 
tron  pour  donner  plus  de  faveur 
à  l’ananas  ;  paiïez  le  tout  au  tamis 
pour  qu’ils  fe  mêlent  bien  enfem- 
ble,  goûtez-la  fi  vous  trouvez  qu’il 
n’y  ait  pas  afiez  de  fucre  ou  de  ci¬ 
tron, remettez-en  &  faites  prendre. 

Glace  de  Cédrat. 

Pour  douze  ou  quinze  tafîes  de 
glace  ,  il  faut  un  cédrat  un  peu 
gros  ou  deux  petits  ,  choifilîez- 
les  de  bonne  odeur  ,  bien  fermes, 
point  tachés  ;  zeftez  finement  le 
cédras ,  &  n’en  perdez  pas,  atten¬ 
du  qu’il  n’y  a  que  le  zefte  qui 
donne  le  goût,  mettez-le  à  mefure 
dans  du  fucre  froid  cuit  au  lifTé. 
Voye {  Sucre  cuit  au  lifTé  ,  page 
66,  Comme  le  cédrat  n'efi:  pas 
uni  ,  zellez  -  le  bien  dans  les 
creux  ,  malgré  cela  ne  l’entamez 
pas  trop  avant ,  parce  que  le  blanc 
porte  à  l’amertume. 
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L aidez  ce  zefte  infufer  cinq  ou 
lîx  minutes  au  plus  dans  le  fucre  j 
au  bout  de  ce  tems ,  paffez-le  au 
tamis ,  &  dans  ce  lucre  mettez 
fept  ou  huit  jus  de  citron  &  un 
demi-verre  d’eau  :  accordez  bien 
ce  mélange  ,  &  vous  aurez  de 
bonne  glace. 

Pallez  le  tout  au  tamis  de  foie 
pour  bien  mêler  enlemble  ,  &c 
faites  prendre  comme  il  eft  dit. 
Voyeg  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y 4.  Il  arrive  fou- 
vent  quelles  11e  prennent  pas  fa¬ 
cilement  ,  parce  que  l’acide  du  ci¬ 
tron  &  le  gras  du  fucre  en  empê¬ 
chent  :  mais  j’ai  marqué  à  l’Article 
de  faire  prendre,  la  maniéré  de  les 
dégrailfer  ,  &  l’on  pourra  par  ce 
moyen  très-bien  réulîir. 

Les  Italiens  fe  fervent  de  mar¬ 
melade  de  cédras  pour  faire  leurs 
glaces  qu’ils  délayent  avec  de 
l’eau  :  on  pourroit  y  ajouter  un  jus 
de  citron  ;  mais  de  faire  les  çom* 
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portions  avec  le  fruit  crud  ,  le 
goût  en  eft  plus  fin  :  à  Paris ,  on  a 
des  cédras  toute  Tannée  ,  ainfi  je 
confeille  de  s’en  fervir  au  -  lieu 
de  marmelade  ,  on  réufiira  bien 
mieux  avec  le  fruit. 

Abricot. 

On  diftingue  de  quatre  fortes 
d’abricots  :  l’abricot  précoce,  c’effc 
celui  qui  efi:  le  plus  hâtif  ;  l’abricot 
d’efpalier  ,  c’efi:  celui  qui  vient  at¬ 
taché  au  mur  j  l’abricot  plein  vent, 
c’efi:  celui  qui  vient  en  pleine  terre 
à  tous  vents  ,  il  efi:  préféré  aux 
deux  autres. 

Les  abricots  violets  font  les  plus 
beaux  &  les  meilleurs. 

On  voit  dans  des  anciens  Mé¬ 
moires  que  ce  fruit  connu  à  Rome 
du  terris  de  Pline ,  fut  apporté  d’Ar¬ 
ménie. 
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G  la  ce  d'A  b  ri  cot . 

Comme  ce  fruit  eh  gras,  pâ¬ 
teux,  charnu  ,  fujet  à  être  coton¬ 
neux,  il  faut  le  choihr  bien  mûr. 

L’abricot  qu’on  nomme  plein- 
vent  ,  eh:  celui  qui  a  plus  de  goût, 
il  eh  le  meilleur  pour  les  glaces. 

PafTez  au  tamis  à  glace  des  abri¬ 
cots  :  lorfque  tout  fera  pahe,  met¬ 
tez  du  fucre  au  petit  lihe  ,  (  voye \ 
Sucre  cuit  au  petit  liffé  ,  page  651) 
Ce  fruit  étant  pâteux  ,  il  faut  le 
fucre  très-léger  $  goûtez  la  com¬ 
position  crainte  d’en  trop  mettre, 
ajoutez-y  un  jus  de  citron  ou  deux, 
fi  les  abricots  font  bien  mûrs ,  ce 
qui  rendra  le  goût  d’abricot  plus 
hn  &  plus  agréable. 

Il  faut  piler  les  noyaux  &  les 
amendes  ,  les  faire  tous  deux  in- 
fufer  dans  du  fucre  chaud ,  &  vous 
mettrez  cette  infufion  dans  la  com- 
pohtion ,  ce  qui  lui  donnera  un 
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goût  de  noyau  très-agréable ,  & 
faites  prendre  comme  il  ell  dit. 
(  Voye^  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre, page  y  4.)  Si  vous  voyez 
que  la  compolition  foit  par  trop 
épaifle  ,  mettez  un  peu  d’eau 
chaude  ;  fi  les  abricots  ne  font  pas 
bien  mûrs  ,  mettez -les  dans  du 
fucre  très-léger  ,  &  donnez-leur 
quelques  bouillons, enfuite  les  pa£ 
fer  comme  il  elf  dit  ci-devant ,  & 
les  finir  de  même. 

En  Hiver . 

Prenez  de  bonnes  marmelades 
d’abricots ,  détrempez-la  avec  de 
l’eau  chaude  &  du  fucre  au  petit 
lilîe  ,  ajoutez-y  du  jus  de  citron 
pour  ôter  le  goût  de  vieux  ou  de 
cuiffon. 

Pilez  cinq  ou  fîx  amandes  ame- 
res  ,  faites-les  infufer  dans  du  lu¬ 
cre  chaud  ,  mettez  cette  infulion 
dans  la  composition  3  fi  vous  ae- 

F  iv 
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cordez  bien  ce  mélange,  vous  au¬ 
rez  des  glaces  auffi  bonnes  que 
dans  la  primeur  du  fruit ,  parce 
que  l’amande  amere  donne  le 
goût  comme  celle  du  fruit ,  &  le 
citron  lui  donne  plus  défaveur; 
ce  qui  fait  qu’il  y  a  peu  de  diffé¬ 
rence. 


Cerises. 

Les  premières  cerifes  furent 
apportées  par  Lucullus,  de  Cera- 
funte  ,  Ville  de  Pont ,  après  qu’il 
eut  vaincu  Mithridate ,  à  ce  que 
dit  Pline  ;  d’où  vient  qu’elles  en 
portent  encore  le  nom ,  en  Latin 
cerafum . 

Il  y  a  pluûeurs  efpeces  d@ 
cerifes  ,  la  coularde  à  courtes 
queues,  groffe ,  nommée  la  Mont¬ 
morency  ,  la  cerife  Royale  ou  d’An¬ 
gleterre  ,  la  cerife  griotte. 
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Glace  de  Cerife . 

i  l  r-  ! 

Il  faut  choifir  de  bonnes  ceri- 
fes  bien  mûres  ,  point  tournées  , 
lavez-les  ,  ôtez  la  queue  &  les 
noyaux  qu’il  faut  piler,  &  faites- 
les  infufer  dans  du  lucre  au  petit 
Me  chaud,  (  voye?{  Sucre  au  petit 
lifle  ,  page  65  )  ;  mettez  enfuite 
ces  cenfes  dans  du  fucre  au  lifîë 
pour  leur  faire  faire  un  boudlon  , 
palî'ez-les  enfuite  fur  un  tamis  à 
glace  :  il  faut  tout  faire  palier 
hors  la  peau  ;  mettez  l’infiifion 
de  noyaux  dans  cette  colature , 
achevez  de  fucrer  le  tout  avec  du 
fucre  très -léger,  &  faites  pren¬ 
dre.  Vcye7l  Glace  ,  manière  de 
faire  prendre  ,  page  y 4. 

Glace  de  Citron.  vS 

Il  faut  choifir  les  citrons  bien 
mûrs  ÿ  lorfqu’iis  font  trop  vcrds  ? 

F  v 
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ils  ont  trop  d’acide  ,  de  même 
qu’il  faut  prendre  garde  que  le 
milieu  ne  îoit  pas  noir  -,  c’eft  une 
mauvaife  elpece. 

Huit  citrons  font  dix-huit  taffes 
de  glace  :  lavez-les  bien  ,  &  ef- 
fuyez-les  pour  ôter  le  goût  d’em¬ 
ballage  $  enfuite  zeftez  quatre  ci¬ 
trons  ,  n’enlevez  que  la  fuperfi- 
cie  du  zeffe  ,  &  mettez-les  infufer 
dans  du  fucre  cuit  au  liffé  froid. 
Koye^  Sucre  cuit  au  liffé  ,  page 
66. 

Laiffez-les  infufer  cinq  ou  ûx 
minutes  au  plus ,  &  paffez  ce  fu¬ 
cre  au  tamis  pour  ôter  le  zefte  ; 
preffez  dans  ce  fucre  le  jus  des 
huit  citrons,  &  mettez-y  un  demi- 
feptier  d’eau  &  du  fucre  cuit  au  pe¬ 
tit  liffé  ;  paffez  le  tout  au  tamis 
pour  bien  mêler  le  fucre ,  l’acide 
&  l’eau  ,  &  faites  prendre.  Koye^ 
Glace  ,  maniéré  de  faire  prendre , 
page  y 4. 

Quelquefois  ces  comportions 
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ne  prennent  pas  facilement  ;  mais 
la  façon  d’y  remédier  eft  à  l’Arti¬ 
cle  fr  dites  prendre.  On  peut  mettre 
dans  cette  composition  de  la  ge¬ 
lée  de  pommes ,  que  l’on  Sait  fon¬ 
dre  fur  un  feu  doux  ,  &  que  l'on 
mêle  enfuite  dans  la  colature  ;  ce 
fuc  de  pomme  fe  mêle  agréable¬ 
ment  avec  le  citron ,  ce  qui  fait 
une  glace  très-gracieufe. 

Glace  de  Bergamotte. 

La  compofition  fe  fait  comme 
celle  de  cédrat ,  (  voye\  Glace  de 
cédrat ,  page  1 1 5  )  ;  il  ne  faut  fe 
fervir  que  du  zefte  ,  &  non  du 
jus  :  il  faut  quatre  bergamottes 
pour  un  cédrat ,  &  faites  prendre 
comme  il  eft  dit.  Voye ^  Glace  , 
maniéré  de  faire  prendre  ,  page 

J4- 

Glace  de  Bigarade, 

Voye £  Glace  de  cédrat ,  page 
1 1  b  ,  c’eil  la  même  maniéré  ;  mais; 

F  vj 
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il  faut  quatre  bigarades  pour  un 
cédrat  :  ou  fe  fert  de  bigarades  de 
Provence,  ou  de  bigarades  qui 
viennent  fur  nos  orangers  dans 
nos  jardins  ;  des  uns  ou  des  au¬ 
tres  ,  il  ne  faut  pas  fe  fervir  du 
jus. 

Glace  de  Brugnon. 

Il  faut  choifîr  les  Brugnons  bien 
mûrs  ^  c’efl  la  même  façon  que 
les  glaces  de  pêches  ,  (  voye^ 
Glace  de  pêches  i34)m-  mus 
s’ils  ne  font  pas  bien  mûrs ,  il  faut 
leur  donner  un  bouillon. 

Glace  de  Cassis. 

Le  cafîis  eft  une  efpece  de 
grofeille  à  grappe ,  mais  les  grains 
font  plus  gros&  de  couleur  noire: 
les  glaces  de  caffis  fe  font  com¬ 
me  la  grofeille.  Koye^  Glace  de 
grofeille  ypcige  i  JO. 
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Glace  de  Coing. 

Faites  cuire  des  coings  fous  la 
cendre  ,  ils  ont  plus  de  goût  que 
dans  l’eau  ;  de  cette  maniéré  ,,  ils 
confervent  davantage  leurs  jus 
parfum  ,  les  glaces  en  font  meil¬ 
leures. 

Les  coings  étant  cuits ,  il  faut 
les  éplucher ,  les  palier  au  tamis 
à  glace  ;  tout  étant  paffé  ,  vous 
mettrez  du  lucre  au  petit  lilfé , 
( voye ç  Sucre  au  petit  lilîé  ,  page 
65)  ;  &  au*  lieu  d’eau  un  jus  cîe 
citron  :  faites  faire  un  demi  bouil¬ 
lon  ,  pour  bien  incorporer  le  tout 
enfemble,  lailiez  refroidir  &  faites 
prendre ,  (  voye^  Glace  ,  maniéré 
de  faire  prendre  ,  page  y 4.  )  O  a 
peut  faire  cuire  les  coings  au  four, 
mais  point  dans  l’eau. 

Glace  d’Épine-Vinette. 

La  glace  d’épine-vinette  fe  fait 
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comme  la  grofeille.  Voye^  Glace 
de  grofeille ,  page  130. 

Glace  de  Framboise. 

Il  y  en  a  de  deux  efpeces ,  les 
rouges  &  les  blanches  :  la  glace 
de  framboifes  fe  fait  comme  celle 
de  fraife  ,  (  voye^  Glace  de  fraife 
ci- après  )  ;  mais  très-communé¬ 
ment  on  emploie  laframboife  avec 
la  grofeille. 

Fraise. 

Si  l’ananas  eft  nommé  le  Roi  des 
fruits  ,  on  peut  à  jufle  titre  nom¬ 
mer  la  fraife  la  Reine ,  tant  par  fon 
goût  délicieux  ,  que  par  fon  par¬ 
fum  agréable  &  fa  chair  délicate  : 
fi  elle  étoit  auffi  rare  que  l’ananas, 
Sc  auffi  difficile  à  faire  croître , 
elle  feroit  bien  plus  recherchée 
&  chérie  davantage ,  parce  qu’ri 
rfefl  pas  poffible  de  manger  fruit 
plus  parfait. 

Il  y  a  plufieurs  fortes  de  fraifes, 


D’O  F  F  I  C  E.  127 
la  rouge  &  la  blanche  que  l’on 
cultive  dans  nos  jardins.,  la  fraife 
de  bois  &  de  montagne  ,  la  fraife 
de  Chilly  eft  généralement  très- 
grofle  ,  on  en  a  vu  de  la  grofleur 
ci’un  œuf  de  poule. 

La  fraife  écarlate  de  Virginie,  la 
fraife  au  bois  d’Angleterre,  l’ont  elii- 
mées  par  leur  grolfeur  ,  mais  leur 
goût  ne  vaut  pas  celui  des  nôtres. 

Glace  de  Fraife . 

Il  faut  choilir  les  fraifes  bien 
mûres  &  de  bonne  odeur  ,  fraî¬ 
che  cueillies  ,  elles  ont  plus  de 
parfum  :  épluchez  vos  fraifes ,  jet- 
rez-les  dans  de  l’eau  de  puitsjbien 
fraîche  pour  ôter  le  fable  qu’elles 
peuvent  avoir  ,  ce  qui  rendroit  les 
glaces  croquantes  ;  retirez-les  de 
Peau  tout  de  fuite ,  laiiî'ez  égout¬ 
ter  &  pafïez-les  fur  un  tamis  à 
glace  ,  une  terrine  defîbus  pour 
recevoir  la  marmelade  ;  tout  étant 
pailé  j  mettez  du  fucre  cuit  au  pe- 
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tit  lifte ,  (  voye^  Sucre  cuit  au  petit 
lifté ,  page  65)  ;  mettez- en  peu  , 
parce  que  la  fraife  porte  fon  fucre, 
îi  elle  ell  bien  mûre. 

Vous  pouvez  faire  cette  com- 
pofition  plus  épaiffe  &  plus  grafte 
que  tout  autre  fruit ,  parce  qu’elle 
prend  aifément  ;  faites  prendre 
comme  il  eft  dit.  V^oye^ Glace,  ma¬ 
niéré  de  faire  prendre  ,  page  y 4, 

On  fait  fouvent  des  glaces  de 
fraifes  dans  la  primeur  ,  tems  où 
les  fraifes  ne  font  pas  bien  mûres, 
&  qu’elles  n’ont  pas  ce  même  goût 
&  parfum  qu’elles  ont  dans  la  par¬ 
faite  maturité. 

11  ne  faut  pas  les  laver  :  fi  vous 
avez  de  la  marmelade  de  cerife 
ou  de  framboife  ,  mettez -en  un 
peu  ,  ce  qui  donnera  bon  goût. 

11  y  a  des  perfonnes  qui  met¬ 
tent  du  j  as  de  citron  dans  les  com- 
poiitions  de  fraifes  ;  mais  ce  n’eft 
pas  le  meilleur ,  il  vaut  bien  mieux 
ii  le  goût  des  fraifes  eft  fade,  c’eft- 
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à- dire  ,  une  mauvaife  qualité  de 
fraife  ,  ou  quelle  Soit  vieille  cueil¬ 
lie,  y  mettre  un  peu  de  jus  de  gro- 
feiüe  ,  au  -  lieu  de  citron  ,  parce 
qu’il  eil  tout-à-fait  contraire  au 
goût  de  la  fraife  ,  mais  le  jus  de 
grofeille  ,  dont  l’acide  eiî  plus 
agréable  ,  fe  mêle  plus  gracieufe- 
ment  au  goût  de  la  fraife. 

Glace  de  Grenade. 

La  grenade  eiî  un  fruit  gros 
comme  une  pomme  de  rambour, 
garni  d’une  couronne  ,  fon  écorce 
eft  dure  comme  du  cuir  j  elle  eft 
divifée  intérieurement  en  plu¬ 
sieurs  loges  remplies  de  grains 
entafles  les  uns  fur  les  autres  ,  de 
belle  couleur  rouge.  Les  grena¬ 
des  fouvent  ne  font  pas  bien  bon¬ 
nes  en  France  ,  ce  qui  fait  qu’elles 
ont  le  goût  fade  comme  l’eau  , 
mais  celles  des  pays  chauds  font 
Supérieures. 

Egrenez  des  grenades,  ne  vous 
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fervez  que  des  bons  grains,  faites- 
les  crever  dans  du  fucre  très-léger, 
paffez  enfuite  au  tamis  ,  &  faites 
prendre  comme  il  eff  dit.  Voye £ 
Glace ,  maniéré  de  faire  prendre, 
page  7 4- 

Pour  que  cette  efpece  de  glace 
foit  bonne ,  il  faut  que  les  grena¬ 
des  le  foient  ;  ce  qui  n’eff  pas  aifé 
de  trouver  ,  parce  que,  comme 
j’ai  déjà  dit  ci-deffus ,  elles  n’ont 
pas  bon  goût  en  France. 

Glace  de  Groseille. 

De  tous  les  fruits  qui  ont  de 
l’acide  ,  la  grofeille  eff  la  meil¬ 
leure  ,  de  d’un  goût  très-agréable. 
Il  faut  choilir.  la  grofeille  groffe , 
bien  mûre ,  la  laver  &  la  faire  cre¬ 
ver  dans  une  poêle  avec  un  peu 
d’eau  ;  paffez  ce  jus  fur  un  tamis, 
&  mettez  dans  ce  jus  du  fucre  au 
liffé  ,  (voye?  Sucre  au  petit  liffé, 
page  65)  ;  fucrez  peu ,  parce  qug 
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le  gras  du  fucre  &  l’acide  du  fruit 
rendent  la  composition  difficile  à 
prendre,  mettez  à  la  Glace,  (yoye^ 
Glace ,  maniéré  de  prendre ,  page 
j 4  )  ,  forcez  tout  de  fuite  de  Sel 
ou  de  falpêtre  5  Si  elles  ne  pren¬ 
nent  pas ,  mettez  ,  comme  j’ai  dit, 
un  verre  d’eau  coupée  d’un  peu 
de  fucre. 

Glace  de  Groseilles 

F  R  A  M  B  OISÉES. 

C’eft  la  même  préparation  que 
les  précédentes  ,  mais  il  faut  ajou¬ 
ter  un  tiers  de  framboifes  au  jus 
de  grofeilles  :  après  qu’il  eft  ôté 
du  feu ,  faites  enfuite  paffer  le  tout 
au  tamis  à  glace,  pour  ôter  les  pe¬ 
tits  pépins  des  framboifes ,  fucrez 
à  propos  avec  un  Sucre  très-léger, 
ce  qui  vous  fera  une  glace  très- 
eSlimée  ,  &  faites  prendre. 

La  grofeille  blanche  s’emploie 
comme  la  rouge  ;  mais  Si  l’on  veut 


132  Les  Glaces 
la  framboifer ,  il  faut  y  mettre  de 
la  framboife  blanche  *  ce  qui  ar¬ 
rive  lorfque  Ton  veut  faire  des 
glaces  marbrées. 


Glace  de  Lime-douce. 

C’efl  un  petit  fruit  odorant  qui 
nous  vient  de  Provence ,  dont  le 
goût  cfl  fort  agréable  ,  lorfqu’on 
le  fçait  proportionner  avec  du 
fucre. 

Il  ne  faut  fe  fervir  que  du  zeffe, 
&  non  du  jus  ,  il  n’a  aucun  goût  : 
cette  compofition  fe  fait  comme 
celle  de  cédrat ,  (  voye^  Glace  de 
cédrat , pareil  5)  :  fix  limes  font  le 
même  effet  qu’un  cédrat. 

Glaces  d’Oranges. 


Les  glaces  d’oranges  font  les 
meilleures  de  toutes  celles  que  l’on 
fait  avec  les  fruits  de  Provence  ; 
mais  les  oranges  de  Malte  font  fu- 
périeures  à  celles  de  Provence  , 


D’O  F  F  T  C  E.  133 

parce  qu’elles  font  bien  plus  dou¬ 
ces,  &  n’ont  point  d’acide  :  les  uns 
ou  les  autres  ,  il  faut  les  choifir 
d’une  peau  fine ,  point  tachée  ; 
elles  ont  plus  de  jus.  Avant  de  les 
employer,  il  faut  les  laver ,  les  ef- 
fuyer  ,  pour  ôter  le  goût  d’embal¬ 
lage  ou  de  la  cave ,  zefier  fine¬ 
ment  deux  ou  trois  oranges  dans 
du  fucre  froid  au  lifle  ,  ( voye ^  fu- 
cre  cuit  au  lifle,  page  66)  ;  laifîez 
le  zefle  infufer  cinq  ou  fix  minutes 
au  plus  dans  ce  fucre  :  après  ce 
tems  paflez  au  tamis  de  foie  pour 
ôter  le  zeife  ,  enfuite  vuidez  vos 
oranges,  exprimez-en  bien  le  jus, 
&  mettez-le  dans  le  fucre  de  l’in- 
fufion  ;  jettez  un  peu  d’eau  fur  la 
chair  de  l  ’orange, pour  en  ôter  tout 
le  fuc  &  la  faveur  ;  achevez  de  fu- 
crer  lorfque  la  compofirion  fera  * 
bien ,  paffez-la  au  tamis  de  foie  une 
fécondé  fois. 

Si  les  oranges  étoient  bien  mû* 
res  &  très-douces ,  vous  y  met* 
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triez  un  jus  de  citron  ,  &  faites 
prendre  comme  il  eft  dit.  Voye^ 
Glace,  maniéré  de  faire  prendre, 
page  74- 

Si  la  congélation  eft  feche  , 
graiflez-la  ,  comme  il  eft  dit ,  avec 
du  fucre  au  fouillé.  Voye ^  Sucre 
cuit  au  foufH é,page  6 y. 

Si  vous  voulez  fervir  ces  gla¬ 
ces  en  puits ,  c’eft-à-dire  dans  l’é¬ 
corce  ,  il  faut  avoir  foin ,  en  les  vui- 
dant ,  de  ne  point  les  déchirer ,  ni 
les  percer;  confervez-les,  &  ôtez 
bien  toute  la  chair  &  les  efluyez  3 
lorfque  la  congélation  eft  par¬ 
faite  ,  empliflez  vos  écorces  & 
fervez  :  c’eft  ce  que  l’on  nomme 
des  puits  glacés  d'orange  ou  oranges 
en  J'urprije, 

Glaces  de  Pêches. 

Ce  fruit,  qui  commence  à  pa- 
roître  à  la  fin  de  l’Eté  dont  on 
jouit  pendant  la  moitié  de  l’Au- 
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tomne ,  fait  le  délice  de  ces  deux 
laitons  ;  fon  goût  eft  agréable  ,  fa 
chair  e(t  d’un  fuc  vineux  :  il  y  en 
a  de  pluheurs  efpeces  qui  fe  fuc- 
cedent  les  unes  aux  autres  -,  mais 
c’efl  toujours  la  groffe  mignone 
qui  commence  à  paroître ,  après 
quelques  petites  précoces  qui  ne 
font  eftimées  que  par  la  primeur, 
non  par  le  goût. 


Otez,  la  peau  des  pêches  ,  &c 
paffezdes  au  tamis  à  glace  ,  une 
terrine  de  fous  pour  recevoir  cette 
marmelade  :  il  fi  ut  piler  les  aman¬ 
des  ,  &  les  pafî'er  au  méi  >e  tamis  j 
toutes  étant  palfées ,  mettez  du 
fucre  au  petit  lifîe  ,  (  voyez  Sucre 
cuit  au  petit  lifTé  ,pcige  65  .  Si  les 
pêches  n’étoient  pas  bien  mûres , 
mettez  le  fucre  tout  bouillant  avec 
la  marmelade,  ce  qui  ôtera  l’âcreté 
de  la  pêche. 
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Si  elles  font  mûres ,  mettez  le 
fucre  froid  &  un  jus  de  citron  pour 
douze  pêches  au  plus ,  parce  que 
le  citron  a  beaucoup  d’acide  ,  & 
il  efface  le  goût  de  la  pêche  ,  ce 
qu’il  faut  éviter  ,  mais  un  peu  fait 
très-bien  :  la  marmelade  ainfi  pré¬ 
parée  ,  faites- la  prendre  comme  il 
eff  dit ,  (.  voye{  Glace  ,  maniéré 
de  faire  prendre ,  page  y  4  )  ;  fi 
c’eff  en  Hiver  ,  voye\  après  Pa- 
vies. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpece 
de  pêche,  que  l’on  nomme  rofane , 
nom  vulgaire  que  l’on  donne  à 
toutes  les  pêches  &  pavies  ,  qui 
font  de  couleur  jaune  en-dedans; 
il  y  en  a  de  différentes  groffeurs, 
de  tardives  &  d’aêfives  ,  dont  les 
unes  gardent  le  noyau ,  &  les  au¬ 
tres  le  quittent  ;  on  en  fait  de  très- 
bonnes  glaces ,  c’eft  la  même  fa¬ 
çon  que  pour  les  autres  pêches. 


O' 


Pavies. 
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P  A  V  I  E  S. 

Ce  fruit  ed  une  efpece  de  pê¬ 
che  dont  ia  chair  eft  très-dure ,  & 
11e  quitte  point  le  noyau  :  ce  fruit 
fuccede  à  toutes  les  autres  pê¬ 
ches  ;  on  peut  en  faire  des  glaces 
en  le  coupant  par  petits  mor¬ 
ceaux  ,  &  les  faire  cuire  dans  du 
fucre  très-léger;  mais fervez-vous 
toujours  des  pêches  autant  que 
vous  pourrez,  que  ce  ne  foit  qu’au 
défaut  de  l’un  que  vous  vous  fer- 
viez  de  l’autre. 

En  Hiver . 

Prenez  de  bonne  marmelade 
de  pêches ,  qui  n’aient  pas  le  goût 
de  vieux  ,  il  faut  la  délayer  avec 
du  fucre  au  petit  lifTé  ,  (  voyer  Su¬ 
cre  au  petit  lifte  ,  page  65  )  ;  cou¬ 
pez  de  moitié  d’eau  chaude,  ajou- 
tez-y  un  jus  de  citron  ,  ce  qui  rend 
la  compofition  plus  agréable  :  paf- 
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fez  le  tout  au  tamis  de  foie ,  Sc 
faites  prendre  comme  il  eft  dit  ; 
pilez  quelques  amandes  ameres  , 
&  mettez-les  dans  la  compofition, 
ce  qui  donnera  un  goût  comme 
dans  la  primeur  du  fruit. 

Glace  de  Poire 
de  Rousselet. 

Comme  la  poire  de  rouiïelet 
eft  beaucoup  pierreufe,  cette  ef- 
pece  de  glace  eft  toujours  fablon- 
neufe  ,  il  faut  faire  attention  à  les 
pafTer  dans  un  tamis  bien  ferré  , 
pour  ôter  tout  le  graveleux. 

Si  les  poires  ne  font  pas  mûres, 
il  faut  les  faire  blanchir  ;  ft  elles 
font  mûres ,  employez-les  crues  : 
cuites  ou  crues ,  il  faut  les  peler, 
ôter  le  cœur  &  le  plus  pierreux  ; 
pafiez  enfuite  ces  poires  au  tamis 
bien  ferré,  mettez  une  terrine  def- 
fous  pour  recevoir  cette  marme¬ 
lade  mettez  dans  cette  marine- 
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ïade  du  fucre  au  petit  liffé,  (  voye^ 
Sucre  cuit  au  petit  lif Té,  page  65)  ; 
ajoutez-y  un  jus  de  citron  ou  deux, 
félon  la  quantité  que  vous  avez 
de  compofition  ,  repaffez  le  tout 
au  tamis  de  foie  ,  &  faites  pren¬ 
dre.  Voye^  Glace,  maniéré  de 
faire  prendre ,  page  y 4. 

En  Hiver . 

Prenez  de  bonne  marmelade 

de  rouffelet  ,  détrempez-la  avec 

du  fucre  au  petit  liffé  ,  coupez  de 

moitié  d’eau  chaude  ,  ajoutez  un 

jus  de  citron ,  rendez  la  compofî- 

tion  un  peu  claire,  paffez  le  tout  au 

tamis  bien  ferré,  &  faites  prendre. 

% 

Glace  de  Bon-Chrétien. 

Les  glaces  de  bon-chrétien 
fe  font  comme  le  rouffelet ,  mais 
il  faut  les  faire  blanchir:  on  peut  fe 
fervir  de  poires  de  Saint-Germain. 
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Glace  de  Prunes, 

On  fait  des  glaces  de  primas 
de  ces  trois  efpeçës ,  de  reine- 
claude  ,  de  mirabelle  &  de  mon¬ 
iteur  :  paffez  les  prunes  au  tamis 
à  glace  ,  une  terrine  deffous  pour 
recevoir  cette  marmelade  :  tout 
étant  paffé  ,  mettez  du  lucre  au 
petit  liffé  ,  (  voye ç  Sucre  cuit  au 
petit  lille  , page  65)  ;  ajoutez  un 
jus  de  citron  ,  mêlez  bien  le  tout 
enfemhle,  &  faites  prendre.  Voye ^ 
Glace,  maniéré  de  faire  prendre, 
page  74-  \  .  ‘  ;  - 

Si  les  prunes  n’étoient  pas  bien 
mures ,  faites-leur  faire  un  bouil¬ 
lon  dans  le  fucre  avant  de  les  paff 
fer  au  tamis. 

De  même  il  faut  mettre  les 
amandes  pilées  dans  la  composi¬ 
tion  ,  ce  qui  lui  donne  bon  goût. 
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Glace  de  Raisin. 

On  ne  peut  guere  employer 
pour  les  glaces  que  du  raiiïn  muf¬ 
eat,  parce  que  tous  autres -n’ont 
pas  allez  de  goût  :  il  y  a  plufieurs 
elpeces  de  mufeats: 

Le  mufeat  ^  iolet  d’Alexandrie.  . 

Le  mufeat  long  ou  palle-mufcat 
d’Italie. 

Le  mufeat  long  de  Madere. 

Le  mufeat  Jefus,  dont  le  grain 
efb  gros ,  rond  ,  bien  plus  mufqué 
que  tous  les  autres ,  mais  très-rare* 

Le  mufeat  de  Frontignan. 

S’il  vous  eft  poffible  d’en  avoir 
quelqu’un  de  ces  efpeces  ,  vous 
ferez  fur  de  faire  d’excellente  gla¬ 
ce  5  je  fçai  que  c’ell  un  peu  diffi¬ 
cile  ,  lûr-tout  à  Paris. 

Compojitlon • 

Prenez  le  meilleur  que  vous 
pourrez  trouver  -,  mais  il  faut  le 
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choifîr  bien  mûr  :  s’il  ne  rétoit  pas, 
faites-lui  faire  un  bouillon  dans 
du  fucre  très-léger  ,  &  paflez  en- 
fuite  au  tamis  à  glace  ,  faites  paf- 
fer  avec  une  cuiller  de  bois  tout 
ce  que  vous  pourrez  ,  &  faites 
prendre  comme  il  eft  dit.  Voye ç 
Glace ,  maniéré  de  faire  prendre, 

P*g*  74 • 

y  '  f  f  '  :  -  • 

Glace  de  Verjus. 

La  glace  de  verjus  fe  fait  com¬ 

me  celle  de  raifin. 
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GLACES  DE  CRÈME. 


LA  première  attention  qu’il 
faut  avoir  pour  les  glaces  de 
crème  ,  c’eft  de  la  goûter  avant 
que  de  l’employer,  fur-tout  en 
Eté  ,  parce  quelle  eil  fujette  à 
s’aigrir  aifément.  Si  vous  ne  pou¬ 
vez  l’employer  tout  de  fuite  ,  il 
faut  la  mettre  à  la  cave  dans  un 
feau  à  la  glace,  ce  qui  l’empêche¬ 
ra  de  s’aigrir  :  ne  l’employez  pas, 
fi  elle  porte  feulement  au  fur ,  vos 
glaces  n’en  feroient  pas  bonnes. 

Prenez  de  la  crème  double , 
elle  eft  moins  long-tems  à  s  epaif- 
fir  fur  le  feu ,  &  il  faut  moins  de 
jaune  d’œuf  pour  lui  donner  du 
corps. 

Manière  de  préparer  la  Crème . 

Il  faut  quatre  jaunes  d’œufs 
pour  une  pinte  de  crème  ,  envi- 
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ron  un  quarteron  de  fucre ,  met¬ 
tez  quatre  jaunes  d’œufs  frais 
dans  une  poêle  ou  poêlon  ,  un 
peu  de  fucre  en  pain ,  battez  le 
tout,  mêlez  enfuite  la  crème  peu- 
à-peu  pour  délayer  les  jaunes 
d’œufs  :  tout  étant  enfemble,  met¬ 
tez  fur  un  feu  doux  pour  faire  épail- 
lir  cette  crème  fans  quelle  bouille, 
c’efbà-dire  quelle  ne  fafle  que  fu¬ 
mer,  ce  qui  fait  évaporer  la  partie 
iereufe  qui  ed  confédérée  comme 
de  l’eau.  Lorfque  la  crème  s’en 
trouve  féparée  ,  elle  eft  bien  plus 
gralfe  &  délicate  ;  faites  attention 
de  la  bien  tourner  avec  une  cuil¬ 
ler  de  bois  ou  d’argent,  tournez 
également  &  par  -  tout  ,  parce 
que  le  jaune  d’œuf  s’attache  à  la 
poêle ,  &  forme  des  petits  grume- 
leaux  qui  empêchent  la  crème  de 
bien  épaiffir  ;  &  lorfqu’on  la  fait 
prendre,  elle  graine;  telles  précau¬ 
tions  que  vous  puiffiez  prendre 
après  ne  pourront  y  remédier, 
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Si  là  congélation  ne  fera  pas  lieu- 
reufe,  parce  que  l’œuf  quis’eff  coa¬ 
gulé  fur  le  feu  ,  fe  durcit  à  la  glace. 

Tournez  donc  la  crème  ,  com¬ 
me  je  le  dis ,  jufqu’à  ce  qu’elle  foit 
bien  épailfe  ,  comme  une  bouillie 
claire  j  ne  la  laiffez  pas  bouillir  , 
füfîiez-vous  une  heure  à  la  tour¬ 
ner  ,  parce  que  c’ell:  de  cette 
première  préparation  que  dépend 
tout  le  fini.  .iiÜu  i  . 

Si  le  feu  pouffoit  trop  vite,  met¬ 
tez  de  la  cendre  deffus,  &  1  aillez, 
épailîir  ;  goûtez  s'il  y  a  affez  de 
fucre  :  lorfque  yous  ferez  certain 
qu’elle  eft  bien  ,  ôtez-ia.  du  feu  , 
elle  épaifîit  encore  en  refroidif- 
fant  ;  paflez-la  dans  un  tamis ,  & 
faites  refroidir  ,  remuez  .de  tems 
autre  pour  empêcher  qu’il  ne  fe 
forme  une  peau  épaiffe  défais,  & 
dans  le  fond  une  efpece  de  lait 
clair  ,  ce  qui  défunit  les  parues. 

Voilà  en  général  la  meilleure 
façon  de  préparer  toutes  fortes 
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de  crèmes  cuites  ;  il  ne  faut  plus 
que  vous  dire  comment  donner 
les  différens  goûts.  Je  renver¬ 
rai  à  cet  Article  pour  éviter  un 
nombre  de  répétitions  qui  feroient 
inutiles  ;  faites  feulement  atten¬ 
tion  à  cet  Article  ,  pour  prévenir 
tous  inconvéniens  qui  pourroient 
arriver  à  la  crème  :  en  fuivant  de 
point  en  point,  on  fera  fûr  de 
bien  réufîir. 

Autre  maniéré. 

Pour  une  pinte  de  crème  ,  il 
faut,  quatre  œufs  frais  ;  fouettez 
les  blancs ,  jufqu’à  ce  qu’ils  foient 
bien  fermes  ;  délayez  pour-lors  les 
quatre  jaunes'dans  ces  blancs,  & 
peu-à-peu  mettez  la  crème  ,  re¬ 
muez  doucement  &  fucrez  à  pro¬ 
pos  :  faites-la  épaiffir ,  &  condui- 
fez-la  comme  il  eft  dit  au  premier 
Article. 

Cette  façon  de  fouetter  les 
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blancs  convient  à  bien  des  per- 
fonnes ,  je  ne  peux  pas  la  blâ¬ 
mer  ,  mais  j’aime  mieux  la  pre¬ 
mière  ;  par  exemple,  de  fouetter 
les  blancs  d’œufs  pour  les  crèmes- 
vierges  :  cela  vaut  mieux,  je  dirai 
ce  que  j’en  penfe  à  fon  Article. 

Glace  de  Crème 
a  l a  Va nille. 

La  vanille  ,  que  les  Elpagnols 
appellent  vanïlla  ou  banilla  ,  les 
MexiquainsyZbvec7zi//,  cette  agréa¬ 
ble  produèlion  nous  vient  du  Me¬ 
xique  :  elle  nous  eff  d  un  grand 
fecours  dans  l’Office  ,  fon  goût 
agréable  nous  ia  fait  employer 
avec  fuccès  ,  tant  dans  le  choco¬ 
lat  ,  que  dans  les.  crèmes  pour  les 
glaces. 

Il  faut  choifîr  les  gouffies  de  va^ 
miles  bien  nourries  ,  groffies ,  lon^ 
gués,  nouvelles ,  pelantes,  gref¬ 
fes,  d’une  odeur  agréable,  que  la 
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graine  du  dedans  foit  noire  &  lui- 
lânte. 

Il  faut  faire  attention  qu’elle  n’ait 
pas  été  trempée  dans  l’huile  ,  frau¬ 
de  que  font  ceux  qui  la  vendent , 
pour  faire  pafler  les  vieilles  vanil¬ 
les  feches  ;  mais  ils  11e  peuvent  lui 
donner  du  parfum  ,  en  les  flairant 
on  connoîtra  fl  elles  font  hume¬ 
ctées  d’huile. 

Préparer  la  crème  comme  je 
î’ai  marqué  ,  (  voye^  Glace  de  crè¬ 
me  ,  maniéré  de  la  préparer ,  page 
243)  :  lorfque  tout  fera  enfem- 
ble ,  avant  de  la  mettre  fur  le  feu, 
ajouî.ez-y  un  demi  ou  un  brin  de 
vanille  s’il  efl  petit  ,  que  vous 
couperez  par  petits  morceaux  , 
mettez  avec  un  très-petit  morceau 
dé  cannelle, ce  qui  fera  fortir  le  goût 
de  vanille  ,  &  la  rendra  très-agréa¬ 
ble  ;  mais  il  en  faut  peu,  le  trop  ef¬ 
face  le  goût  de  vanille,  cequ’iifaut 
éviter  ,  puifqu’on  la  veut  à  la  va¬ 
nille,  Faites  enfuite  épaiflir  la  crê- 
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me ,  comme  il  eft  dit  :  lorfqu’elle 
fera  à  fon  point ,  ôtez  la  du  feu  & 
paflez-la  au  tamis ,  laiffez  refroi¬ 
dir ,  &  faites  prendre  comme  il  eft 
dit  ,  (yoye\  Glace  ,  maniéré  de 
faire  prendre , y  4.)  On  peut 
mouler  cette  compofition  en  ta¬ 
blettes  ,  bifcuits ,  cannelons  &  en 
fromages  ,  que  l’on  nomme  fro¬ 
mages  glacés, 

Glace  de  Crème 
a  la  Cannelle. 

C’eft  la  meme  préparation  que 
la  glace  de  crème  à  la  vanille  : 
mais  fi  vous  avez  de  l’effence  de 
cannelle  ,  deux  gouttes  pour  une 
pinte  font  le  même  effet  ,  pour- 
lors  vous  ne  mettriez  l’effence 
qu’après  que  fa  crème  fer  oit  épaif- 
fie  &  froide  :  pour  la  finir,  c’eft  la 
même  chofe.  FbvcpGlace  à  la  va- 
nill  q  y  gage  14g, 


Les  Glaces 


15° 

Glace  de  Crème 
au  Girofle. 


Préparez  de  la  crème  ,  comme 
il  eft  dit.  (  Voye^  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143.  )  Lorfqu’elle  fera  prête  à 
mettre  fur  le  feu ,  metrez  fix  doux 
de  girofle  par  pinte  de  crème ,  8c 
faites-la  épaiflir  ;  lorfqu’elle  fera 
bien  ,  ôtez-la  du  feu ,  8c  paflez-la 
au  tamis,  laiflez  refroidir,  &  faites 
prendre  comme  il  eft  dit ,  (  voye^ 
Glace ,  maniéré  de  faire  prendre , 
page  y 4)  :  faites  attention  que  le 
girofle  porte  à  i’âcreté,& fur-tout  à 
la  glace  ;  fi  vous  ménagez  ce  goût, 
il  fera  agréable. 

Une  goutte  d’eiïence  par  pinte 
fait  le  même  effet  que  les  doux. 

On  peut  mouler  cette  compofî- 
tion  en  tablettes ,  bifcuits,  canne- 
ions  8c  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés \ 
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Glac£  de  Crème 
a  l’A  n  i  s. 

Préparez  la  crème ,  comme  il 
ell  dit.  Voye {  Glace  de  crème  , 
maniéré  de  la  préparer ,  page  1 43. 

Mettez  une  pincée  d’anis  dans 
la  crème  ,  il  faut  ce  goût  très- 
léger  :  faites  épaiffir  doucement  ^ 
lorfqu’elle  fera  bien  ,  ôtez  la  du 
feu  ,  8c  palfez-la  au  tamis ,  laitfez 
refroidir  ,  8c  faites  prendre  com¬ 
me  il  eft  dit.  Voye \  Glace,  ma¬ 
niéré  de  faire  prendre  ,page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo¬ 
sition  en  tablettes,  bifeuits,  can» 
nelons  8c  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème 
aux  Pistaches. 

La  piflache  e(l  une  efpece  d’a¬ 
mande  ,  dont  la  peau  eft  rouge  8c 
verte  ,  8c  le  dedans  d’un  beau 
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verd  :  fon  goût  eil  doux  &  gra¬ 
cieux  ,  il  s’unit  très  -  bien  à  la 
crème. 

Il  faut  un  quarteron  de  pifla- 
ches  pour  une  pinte  de  crème 
double. 

Moudez  vos  piftaches ,  pilez- 
les ,  arrofez-les  en  pilant  d’un  peu 
de  crème  ,  pour  qu’elles  ne  tour¬ 
nent  pas  en  huile  ,  ne  mettez  pas 
trop  de  crème  pour  pouvoir  lesbien 
piler  ou  les  broyer  fur  une  pierre 
pour  qu’elles  foient  plus  fines. 

Il  y  a  des  Officiers  qui  mettent 
un  quartier  de  cédrat  confit  dans 
les  pii  lâches  en  les  pilant ,  d’autres 
qui  y  mettent  quelques  amandes 
ameres  *  le  tout  eil  à  la  volon¬ 
té.  Vos  piftaches  bien  pilées  ou 
broyées ,  mêlez  -  les  dans  de  la 
crème  que  vous  aurez  préparée  , 
comme  il  efl  dit,  (voye{ Glace  de 
crème  ,  maniéré  de  la  préparer  , 
page  14 3  )  faites  enfuite  épaiffir 
la. crème  fur  un  feu  bien  doux  , 
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lorfqu’elle  fera  à  fon  point ,  ôtez- 
la  du  feu  &  pafîez-la  au  tamis  , 
avec  une  cuiller  de  bois  faites  paf- 
fer  tout  ce  que  vous  pourrez  des 
pillaches  ;  laiflez  refroidir,  &c  faites 
prendre  comme  il  eft  dit.  Voye ^ 
Glace,  maniéré  de  faire  prendre, 
J 4- 

Si  vous  voulez  donner  à  la  com- 
pofition  une  couleur  d’un  beau 
verd, préparez  de  fépinard  comme 
il  eft  dit,  (roye^Ve rd  d’épinards, 
p.  1  o 3)  :  mettez-en  une  cuiller  dans 
la  compoftion  pendant  qu’elle  efh 
fur  le  feu  ,  elle  fera  d’une  belle 
couleur  verte  ;  cela  ne  peut  faire 
mal ,  ni  donner  aucun  goût. 

O11  peut  mouler  cette  compoli- 
tîon  en  tablettes ,  bifcuits,  canne- 
ions  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème 
aux  Amandes. 

Il  faut  dix-huit  amandes  douces 
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&  fix  ameres  pour  une  pinte  de 
crème  double  ,  pas  plus  ,  parce 
que  l’amande  porte  beaucoup  à 
la  glace  ,  le  goût  fe  fent  plus  fine¬ 
ment  que  chaude. 

Moudez  les  amandes  ,  pilez- 
les  avec  un  peu  de  crème  ,  pour 
qu’elle  ne  tourne  pas  en  huile. 

Etant  bien  pilées ,  mettez-Ies 
dans  la  crème  que  vous  aurez 
préparée  comme  il  eft  dit.  Koye ç 
Glace  de  crème  ,  maniéré  de  les 
préparer  ,  page  143. 

Lorfqu’elle  fera  bien  épaifîie , 
ôtez-la  du  feu  &  paffez-la  dans 
un  tamis ,  laiffez  refroidir  &  faites 
prendre  comme  il  eft  dit.  Voye { 
Glace,  maniéré  de  faire  prendre, 
Page  J  4- 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  en  tablettes  ,  bifcuits ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés . 
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Glace  de  Crème 
de  Strasbourg. 

Cette  compofition  fe  fait  com¬ 
me  la  précédente  ,  à  la  différence 
que  l’on  prend  quinze  ou  vingt 
amandes  de  pêches  à  la  place  des 
amandes  douces  &  ameres  ,  le 
fini  efi  de  même. 

On  peut  mouler  cette  compo¬ 
fition  en  tablettes ,  bifcuits ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème 
aux  Avelines. 

L’aveline  efi:  une  efpece  de  noi- 
fette  ,  mais  d’une  forme  ronde  & 
plus  grofle  :  il  faut  choifir  celle 
que  l’on  nomme  la  cadriere. 

Il  faut  vingt  à  trente  avelines 
par  pintes  de  crème.  Grillez  vos 
avelines  dans  un  poêlon  à  fec> 
conduifez  -  les  doucement  pour 
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que  la  peau  s’ôte  plus  facilement  : 
lorfqu’elles  commenceront  à  fie 
dépouiller ,  il  faut  les  ôter  du  feu, 
les  bien  nettoyer ,  enfuite  les  pra- 
liner ,  c’efl-à-dire  les  faire  cuire 
dans  un  peu  de  fucre  au  foufflé , 

(  voye?L  Sucre  cuit  au  foufflé ,  page 
G  y.  )  Il  faut  que  le  fucre  foit  ré¬ 
duit  de  moitié  ,  remuez  pour-lors 
le  tout  avec  une  cuiller  de  bois 
jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  en 
poudre  &  les  avelines  bien  fe-' 
ches ,  voilà  ce  que  l’on  nomme 
praliner  :  enfuite  pilez  vos  aveli¬ 
nes  avec  un  peu  de  crème  ,  pour 
qu’elle  ne  tourne  pas  en  huile  ; 
étant  pilée  bien  fine ,  il  faut  met¬ 
tre  cette  mixtion  dans  la  crème 
que  vous  préparerez  comme  il  eff: 
dit.  Voye^  Glace  de  crème  ,  ma¬ 
niéré  de  la  préparer  ,  page  143. 

Enfuite  faites  épaillir  le  tout  à 
petit  feu  :  quand  votre  crème  au¬ 
ra  un  peu  de  confiance  ,  retirez- 
la  du  feu  P  &paffez-la  fur  un  ta- 
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mis  à  glace  ;  avec  une  cuiller  de 
bois  ,  laites  palier  tout  ce  qu’il 
vous  fera  poliible ,  biffez  refroi¬ 
dir  &  faites  prendre  comme  il  elt 
dit.  Voye^  Glace ^  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page,  y 4, 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  en  tablettes  ,  bifcuits ,  can- 
nelons  &  en  fromages ,  que  l’on 
nomme  jromages  glacés. 

Glace  de  Crème 
aux  Truffes. 

f  ^ 

Il  y  en  a  plufieurs  efpeces  ,  de 
blanches  ,  de  grifes  ,  de  noires , 
celles  du  Piémont  ont  le  goût 
d’ail. 

Il  faut  un  quarteron  de  truffes 
par  pinte  de  crème  :  faites -les 
cuire  dans  de  l’eau  avec  un  peu 
de  fel  j  enfuite  ôtez  la  peau ,  &  les 
pilez, arrofez-les  d’un  peu  de  crè¬ 
me  ;  lorfque  cette  mixtion  fera 
bien  pilée ,  mettez  la  dans  la  crê- 
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me  que  vous  préparerez  comme  il 
•eft  dit ,  ( voye^  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143.  )  Faites-la  épaiilir  fur  un  feu 
doux  :  lorfqu’elle  aura  un  peu  de 
conddance ,  ôtez -la  du  feu  Sc 
paflez-la  au  tamis  ;  avec  une  cuil¬ 
ler  de  bois  ,  faites  palier  tout  ce 
qu’il  vous  fera  polîible ,  laifîez  re¬ 
froidir  &  faites  prendre.  Voye ç 
Glace  ,  maniéré  ae  faire  prendre, 
page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
lition  en  tablettes  ,  bifcuits  ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  from âges  glacés . 

Glace  de  Crème 
aux  Maron  s. 

Le  maron  ed:  l’efpece  mâle  de 
la  châtaigne ,  mais  bien  plus  gros, 
d’un  meilleur  goût  ;  ceux  de  la 
Comté  du  Luc  font  les  plus  edi- 
més  ,  ainli  que  ceux  de  Lyon. 
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Ii  faut  vingt  marons  pour  une 
pinte  de  crème  {impie  ;  faites-les 
griller  ,  épluchez-les  ,  pilez-les  en 
les  arrofant  d’un  peu  de  crème , 
pafl’ez  enfuite  cette  mixtion  fur  un 
tamis  à  glace.  Tout  étant  pafle  , 
mettez  -  la  dans  la  crème  que 
vous  préparerez  comme  il  eftdit, 
(  voye^  Glace  de  crème  ,  maniéré 
de  la  préparer ,  page  143.)  Faites- 
la  épaiffir  fur  un  feu  doux  ,  elle 
épaiffit  aifément  :  lorfque  vous  la 
fendrez  à  une  certaine  conlidan- 
ce  ,  ôtez  la  du  feu  ,  &  paffez-la 
au  tamis  pour  ôter  le  plus  gros 
qui  auroit  pû  pafler  la  première 
fois,  lniffez  refroidir  &  faites  pren¬ 
dre  comme  il  eft  dit.  Voye{  Gla¬ 
ce  ,  maniéré  de  faire  prendre, page 

y  4‘ 

Si  l’on  veut  donner  à  cette 
compofition  un  goût  trèS-agréa- 
ble ,  lorfque  vous  lavez  préparée 
avant  de  la  mettre  furie  feu,  met¬ 
tez  dedans  un  peu  de  vanille  ha* 


160  Les  Glaces 
chée  &  un  demi-tiers  de  cannelle, 
&  faites  épaiffir  ,  cela  donne  aux 
marons  un  goût  excellent  :  vous 
ne  mettrez  que  de  la  vanille  fi 
vous  voulez  ,  le  tout  efl  à  la  vo¬ 
lonté. 

Si  l’on  veut  fervir  des  marons 
glacés  en  furprifes  ,  la  veille  que 
l’on  veut  en  fervir  ,  il  faut  mettre 
trente  ou  quarante  marons  trem¬ 
pés  dans  l’eau  chaude  pour  amol¬ 
lir  la  coque  ,  &  qu’elle  foit  plus 
aifée  à  vuider  ,  le  lendemain 
faites  une  ouverture  aux  marons 
du  côté  de  la  pointe  avec  un  cou¬ 
teau  ,  ôtez  doucement  &  par  pe¬ 
tits  morceaux  les  marons ,  &  fur- 
tout  ne  déchirez  pas  la  coque  : 
lorfqu’ils  feront  tous  vuidés  ,  laif- 
fez-les  un  peu  fécher  jufqu'à  ce 
que  la  compolition  foit  bien  prife, 
alors  vous  les  emplirez  avec  une 
petite  cuiller  de  la  congélation , 
&  refermez-les  bien  proprement  ; 
mettez  -  les  à  mefure  dans  une 

farbotiere 
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farbotiere  que  vous  aurez  mife  à  la 
glace ,  Sc  forcez  de  fel  ou  falpêtre 
un  peu  fur  le  couvercle ,  pour  que 
les  marons  reprennent  ferme. 

Il  faut  commencer  de  bonne 
heure ,  pour  avoir  le  tems  de  les 
bien  faire.  Si  l’on  fait  attention  de 
les  emplir  proprement ,  ils  feront 
comme  dans  leur  naturel  $  fervez- 
les  fous  une  ferviette  comme  des 
œufs. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  en  tablettes ,  bifcuits  ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacis . 

Glace  de  Crème 
aux  Noix. 

Il  faut  choiiir  les  noix  belles^ 
bien  faines ,  point  moifies  ,ç.affez- 
les  ,  ôtez  le  zeife  &  pilez -les, 
mettez  un  peu  de  crème  en  pi¬ 
lant  ,  pour  quelle  ne  tourne  pas 
eu  huile  -,  faites  épaifîir  la  crème 

H 
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que  vous  préparerez ,  comme  il  eft 
dit ,  (  voye{  Glace  de  crème ,  ma¬ 
niéré  de  la  préparer,  page  143.  ) 
Lorfque  la  crème  commencera 
à  épaiiïir  >  mettez  les  noix  pilées 
dedans  ;  continuez  de  tourner  ; 
lorfqu’eile  fera  bien  épaifle ,  ôtez- 
la  du  feu  ,  paffez-la  au  tamis ,  & 
avec  une  cuiller  de  bois  faites 
palfer  tout  ce  qui  pourra  paffer , 
laiffez  refroidir ,  &  faites  prendre 
-  comme  il  eft  dit.  Voye^  Glace  , 
manière  de  faire  prendre  ,  page 

74- 

Si  r  on  veut  fervir  des  noix  gla¬ 
cées  en  furprife  ,  faites  tremper 
de  belles  coquilles  de  noix  dans 
de  1  ’eau  bouillante  ,  pour  les  net¬ 
toyer  facilement  &  ôter  le  zefte; 
étant  propres ,  il  faut  les  faire  fé- 
cher  ,  &:  lorfque  la  compofition 
eft  prife  ,  empliflez  les  coquilles 
&  mettez  deux  moitiés  enfemble, 
ce  qui  forme  la  noix  :  mettez-les 
à  mefure  dans  une  cave  ou  farbo- 
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tiere  ;  Ci  vous  en  avez  peu  ,  l’une 
ou  l’autre  ,  il  faut  la  mettre  à  la 
glace  un  moment  avant  que  d’em¬ 
plir  vos  noix  :  lorsqu’elles  feront 
toutes  pleines ,  bouchez  bien  la 
cave  ou  farbotiere ,  couvrez-la  de 
glace  ,  de  fel  ou  falpêtre  ,  &:  un 
torchon  defius. 

Au  moment  de  les  fervir ,  vous 
mettrez  v$$»noix  fous  une  fer- 
viette  ,  comme  des  œufs  frais. 

Dans  la  faifon  des  noix  ,  il  faut 
garder  des  coquilles  de  ces  grof* 
fes  noix ,  nommées  noix  de  mou¬ 
lins  :  elles  font  plus  aifées  à  em¬ 
plir  ,  il  tient  dedans  plus  de  com? 
polîtion  ,  &  font  plaifir  à  voir. 

On  peut  mouler  cette  compo¬ 
sition  en  tablettes  ,  bifcuits ,  can- 
nelons  tk  en  fromages  ,  que  l’oa 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème  aux  Noix 
d’Acajou. 

»  L’acajou  e£b  une  noix  de  îa 

H  ij 
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forme  d’un  rognon  de  iievre  ,  qui 
renferme  une  amande  dont  la 
fubffance eft blanche,  pleine  d’un 
fucre  doux  ,  un  peu  acerbe  ,  mais 
très-bon  pour  l’eftomac.  Cette 
amande  eft  très  -  bonne  grillée  , 
pralinée  &  dans  la  crème. 

Ce  fruit  croît  dans  tous  les  etv 
droits  du  Maiabare  &  au  Bréfîl , 
les  Indiens  en  tirent  une  liqueur 
qui  enivre  comme  du  vin. 


Gaffez  trente  noix  d’acajou  , 
prenez  les  amandes  &  faites-les 
griller  à  fec  dans  un  poêlon ,  con- 
duifez-les  doucement  pour  ne  les 
pas  brûler  :  lorfque  vous  verrez  la 
peau  s’entrouvrir  &  fe  détacher, 
ôtez  les  amandes  du  feu  &  dé¬ 
pouille^  -  les  de  leur  peau  $  en- 
fuite  pralinez  -  les  de  cette  ma¬ 
niéré,  mettez  vos  amandes  dans 
un  poêlon  avec  un  peu  de  fucr# 
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au  foufîlé  ,  (  voye ^  Sucre  cuit  au 
foufflé  ,  page  6 y.  )  Lorfqu’il  fera 
diminué  de  moitié ,  remuez  bien  le 
tout  avec  une  cuiller  de  bois  juf 
qu’à  ce  que  le  tout  foit  fec  ,  voilà 
ce  que  l’on  nomme  praliner. 

Vos  noix  ainfi  préparées ,  il  faut 
les  piler  avec  un  peu  de  crème , 
pour  qu’elle  ne  tourne  pas  en 
huile  j  préparez  enfuite  de  la  crè¬ 
me  comme  il  eh  dit ,  (yoye{  Gla¬ 
ce  de  crème  ,  maniéré  de  prépa¬ 
rer  ?  page  143 .)  Avant  de  la  met¬ 
tre  fur  le  feu  ,  mettez  vos  noix 
pilées  dedans  ,  &  faites  épaiffir 
comme  il  eh:  dit.  Lorfque  votre 
crème  aura  un  peu  de  confihan- 
ce  ,  ôtez-Ja  du  feu  ,  paffez-la  au 
tamis  à  glace  avec  une  cuiller  de 
bois  ,  faites  paffer  tout  ce  que 
vous  pourrez  ,  laiffez  refroidir  tk 
faites  prendre  comme  il  eh  dit. 
Voye^  Glace  ^  maniéré  de  faire 
prendre  5  page  y4> 

On  peut  mouler  cette  compo- 

HÜj 
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fition  en  tablettes  ,  bifcuits ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  Ton 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème  au  Pain 
de  Seigle. 

Préparez  de  la  crème,  comme 
il  eft  dit,  (  voye^  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143-)  Lorfqu  elle  fera  fuffifam- 
ment  épaifTe  ,  émiettez  un  mor- 
ceau  de  mie  de  pain  de  feigle  que 
vous  mettrez  dedans  ,  taillez -la 
un  moment  fur  le  feu  pour  lui 
faire  prendre  corps  avec  le  pain  ; 
enfuite  pafïez  le  tout  au  tamis 
avec  une  cuiller  de  bois  ,  faites 
palier  un  peu  du  pain  ,  taillez  re¬ 
froidir  &  faites  prendre  comme  il 
elt  dit.  Voye^  Glace  ,  maniéré  de 
faire  prendre  ,  page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
lîtion  en  tablettes  ,  bifcuits ,  can- 
neions  &z  en  fromages ,  que  l’on 
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nomme  J ro mages  glacés  au  pain 
de  feigle . 

Glacé  de  Crème  rruléè. 

Préparez  de  la  crème ,  comme 
il  eft  dit ,  (  voye\  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  pag& 
243.  )  Lorfque  la  crème  fera  ré¬ 
duite  ,  faites  griller  du  lucre  :  de 
cette  façon  mettez  deux  cuille¬ 
rées  de  fucre  en  poudre  dans  un 
poêlon  fans  eau  ,  &'  fan  s-.e  sfil- 
ler  ;  lorfqu’il  fera  d  une  baie  cou¬ 
leur  brune  foncée  ,  nattez  ri  eu 
de crème  oourle décuire, ave,.  1  ne 
cuiller  ;  remuez  bien  pour  que  le 
fucre  fe  mêle  avec  la  crème.  Ser¬ 
vez-vous  de  cette  crème  ,  pour 
donner  le  goût  de  brûlé  à  l’autre 
crème  :  mettez  la  doucement  & 
goûtez  ,  crainte  d’en  trop  mettre,., 
parce  que  ce  goût  porte  beau¬ 
coup ,  mais  mis  à  propos  ,  il  eft 
agréable  :  lorfque  la  crème  aura 

H  iy 
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affez  de  goût paffez-la  au  tamis, 
laiffez  refroidir  ,  &  faites  prendre 
comme  il  eft  dit ,  ( voye ^  Glace , 
manire  de  faire  prendre  ,  page 
y 4.)  Faites  attention  que  le  goût 
d’amer  fe  fait  plus  fentir  à  la  giace 
que  chaud. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
frtion  en  tablettes,  bifcuits,  can- 
nelons  &  en  fromages ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés .. 

Crème  au  Houacaca» 

L’houacaca  que  fon  vend  à  Pa¬ 
ris  ,  efr  d’une  couleur  brune  ou 
cannelle  ,  à-peu-près  comme  le 
tabac  d’Efpagne  ,  on  Fachete  en 
poudre  :  je  ne  peux  rien  dire  de 
fon  origine  ,  mais  je  fçais  qu’on 
le  fait  venir  de  Portugal  ;  plulîeurs 
Droguifres  m’ont  dit  que  c’étoit 
un  compofé  de  cannelle  &  d’am¬ 
bre  ;  on  lui  reconnoît  la  propriété 
de  réchauffer  l’eftomac. 
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Préparez  de  la  crème1  comme 
il  eft  dit ,  {voye{  Glace  de  crème  f 
maniéré  de  la  préparer,/?^  143.} 
Lorfque  la  crème  fera  réduite  ,  & 
que  vous  l’aurez  ôtée  da  feu  &C 
paflee  air  tamis  ,  mettez  une  ou 
deux  cuillerées  de  houacaca  de¬ 
dans  r  laide z  refroidir  &  faites 
prendre  comme  il  eft  dit.  Voye g 
Glace y  maniéré  de  faire  prendre* 

J*g*  74- 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fîtion  en  tablettes  ,  bilcuits  ,  cani¬ 
ne  Ions  &  en  fromages ,  que  foin 
nomme  fromages  glacés* 

Glace  de  Crème  au  Cacao* 

Le  cacao  ed  une  amande  avec 
laquelle  on  fait  le  chocolat.  Ce 
fruit  croît  aux  Indes.  On  didin- 
gue  de  quatre  fortes  de  cacao ,  le 
gros  &  Le  petit  caraque  7  le  gros, 
&  le  petit  cacaov 

Le  gros  caraque  vient  du  Me> 
î.  H  v 
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xique  ,  il  croît  aux  environs  de 
la  Ville  de  Caracos  ,  ce  qui  fait 
qu’on  le  nomme  caraque  :  on  le 
diflingue  des  trois  autres  efpeces, 
parce  qu’il  eif  plus  gros  ,  d’une 
forme  plate  ,  point  amer  &  très- 
onflueux.  Mais  comme  on  em¬ 
ploie  tous  les  cacaos,  &  qu’il  faut 
avoir  une  parfaite  conrioiiïance 
pour  les  bien  difHnguer,  conten¬ 
tez  vous  de  le  choilir  gros  ,  pe¬ 
lant  ,  qu’il  n’ait  point  le  goût  de 
verd  ni  de  moili. 

On  acheté  le  cacao  chez  les 
Epiciers  ou  Fabriquansde  choco¬ 
lat  ,  qui  le  vendent  tout  grillé  ou 
fans  être  grillé. 

Maniéré  de  griller . 

. I  ao  S’i  .t,  • 

Mettez  le  cacao  dans  une 
poêle  à  griller  le  caffé ,  faites-le 
griller  de  même  ,  mais  conduifez- 
le  doucement  pour  qu’il  ne  fait 
point  ravi,  &  qu’il  fe  grille  égale- 
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ment.  Lorfque  vous  voyez  qu’il 
fera  bien  fec  &  *“■-  dépouille 
lui-même  de  fa  coap*~ %  11  faut  le  re¬ 
retirer  du  feu  ,  3c  le  nettoyer  de 
cette  coque  qui.  doit  s’ôter  facile¬ 
ment  ,  fi  vous  avez,  éu  le  foin  de 
le  conduire  doucement.  S’il  étoit 
trop  brûlé  ,  il  porte  à  i’âcreté  „  & 
ne  produit  point  à  la  crème  ua 
goût  fi  agréable. 

;  *  ?  -  '  V  ,  •  '  *  U 

C  ompojitiorio- 

Pour  une  pinte  de  crème  dou-- 
ble  ,  il  faut  deux  onces  de  cacao’ 
tout  grillé  ;  battez  deux  blancs; 
d’œufs  avec  du  fucre  en  poudre ,, 
jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  for¬ 
mé  une  efpece  de  pâte  claire  cé“ 
qut  l’on  nomme  Glace  Boy  ale .• 
Délayez  dans  cette  glace  votre 
pinte  de  crème  r  &  faite  s-la'  en- 
fuite  épa;  ;•  lur  ui  feu  doux,  3c 
tournez-)  "-  également  *  il  ne  faut 
point  qu’elle  bouille. 

H  VJ! 
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Suivez  bien,  cet  Article  ,  &  ne 
IaiiTez  nulle  part  votre  crème  s’at¬ 
tacher  dans  1a.  poêle  r  goûtez-la 
pour  voir  s’il  y  a  fuffifamment  de 
fucre  j  lorfqu’elle  fera  épaiffie  , 
féparée  de  la  partie  féreufe,  ôtez- 
la  du  feu» 

Mettez  le  cacao  dans  une  far- 
botiere  ,  écrafez-le  un  peu  ,  & 
jettez  defïus  la  crème  toute  chaur 
de,  fermez  vite  la- farbotiere  pour 
empêcher  que  le  parfum  du  ca¬ 
cao  ne  s’évapore  ;  mettez  la  far- 
botiere  au  bain»  marie  dans;  de* 
l’eau  chaude  éloignée  du.  feu  , 
mais  que  cette  eau  conferve  un 
degré  de  chaleur  fuffifant  pour, 
que  l’infuf on  fe  fade  bien  :  laiffez 
le  tout  en  cet  état,  une  heure  & 
demie  ou  deux  heures  -r  après  ce 
îems,  paffez  la  crème  au  tamis  de? 
foie  fans  la  preffer ,  laiflez  refroi¬ 
dir  &  faites  prendre  comme  il. 
©ft  dit»  Voye\  Glace ,  manière  de? 
faire  prendre ,  page  24*. 
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Si  vous  voulez  donner  à  cette 
crème  un  goût  avec  celui  de  ca¬ 
cao  ,  tel  que  d’ambre  ,  de  can¬ 
nelle  ou  de  vanille  j  cela  eii  très- 
pofîible  ,  pour -lors  au  moment 
que  votre  crème  e(i  prête  à  met¬ 
tre  fur  le  feu  ,  vous  y  ajouterez  un 
grain  d’ambre ,  ou  un  peu  de  can¬ 
nelle  ou  de  vanille  y  &  continuez 
du  relie  comme  il  eli  dit.  Je  ne 
crois  pas  qu’il  foit  pofîible  de  pren¬ 
dre  de  meilleures  glaces  dans  l’e£~ 
pece  de  crème.. 

On  peut  mouler  cette  compo¬ 
sition  en  tabLettes  ,  bifcuirs ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés .. 

Glace  deCrêmeauChocolat 
blanc- 

C’elî  la  même  préparation  que 
la  précédente  y  mais  avant  dek 
mettre  la  crème  fur  le  feu ,  il  faut 
mettre  dedans  un  demi  -  grain* 
d’ambre  ,  la  moitié  d’un  brimde 

i 
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vanille,  &  le  poids  de  deux  grains 
de  cannelle,  continuez  la  prépara¬ 
tion  comme  il  eft  dit ,  &  vous  au¬ 
rez  une  glace  que  Ton  peut  norm- 
mer  déltcieufe. 

Glace  de  Crème 
au  Safran. 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  eft  dit,  (  voye^ Glace  à  la  crème,, 
maniéré  de  la  préparer  ,page  143 .) 
En  la  préparant ,  mettez  un  peu 
de  fkfran  dedans ,  faites-la  épaif- 
fir  ÿ  lorfqu’elle  fera  bien  ,  paffez 
au  tamis  <&  laide  z  refroidir  ,  & 
faites  prendre.  Voye\  Glace  ,  ma¬ 
niéré  de  faire  prendre ,  page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  en  tablettes ,  bifcuits,  can- 
nelons  &  en  fromages,  que  l'on  : 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème* 
au  CÉDRAT. 

Préparez  de  la  crème  comme 
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il  elF  dit,  ( voye7l  Glace  de  crème,, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143.  )  Lorfque  la  crème  fera  un 
peu  épaiffie,  zeftez  un  cédrat ,  & 
mettez  le  zeffe  dedans  ,  &  non 
pas  le  jus ,  achevez  de  faire  épaif- 
iir  :  étant  d’une  bonne  eonfillan- 
ce  ,  paifez-la  au  tamis ,  laiilez  re¬ 
froidir  ,  &  faites  prendre  comme 
il  eft  dit.  Voye^  Glace  ,  maniéré 
de  faire  prendre  ,  page  y 4. 

On  peut  mouler  cetie  compo- 
lition  en  tablettes  ,  bifcuits,  can- 
neions  &  en  fromages ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème  aux 

Oranges  de  Malte. 

«  » 

A  .  • 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  efl  dit ,  (  voy&f  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143.  )  Lorfque  la  crème  fera  un 
peu  épaiffie,  zeftez  une  orange 
de  Malte  ,  mettez  ce  zelle  dedans* 
&  non  pas  le  jus  j.  achevez  de  faire 
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épaiffir  j  lorfqu’elle  fera  d’une  botr^ 
ne  confifiance ,  paffez  la  au  tamis,, 
laiffez  refroidir ,  &  faites  prendrez 
Voye i  Glace  ,  maniéré  de  faire* 
prendre  ,  page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo¬ 
sition  en  tablettes  ,  bifcuits ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on- 
nomme  fromages  glacés 

Glace  de  Crème  de  Fleurs 
d’Orange. 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  eft  dit ,  (.voyeçG iace  de  crème,, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
243.)  Etant  ainfi  préparée ,  avant 
de  la  mettre  fur  le  feu  ,  mettez 
une  pincée  de  fleurs  d’orange 
fraîches  ou  pralinées ,  &  faites-la 
épaiffir  à  petit  feu  :  lorfqu’elle  au¬ 
ra  affez  de  cofinance  ,  ôtezda  du 
feu  ,  paffez-la  au  tamis ,  laiffez -re¬ 
froidir  &  faites  prendre ,  (  voye?{ y 
Glace  r  maniéré  4  e  faire  prendre^ 


/ 
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page  y  4.  )  Ce  goût  de  fleurs  d’o¬ 
range  efl:  très-bon. 


On  peut  mouler  cette  compo- 
fltion  en  tablettes  >  bifcuits  ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés. 

Glace  de  Crème  de  Fleurs 
d’Orange  grillée. 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  efl  dit ,  (  voye{  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143 •)  En  préparant  la  crème, 
mettez  dedans  une  pincée  de 
fleurs  d’orange  fraîche  ou  prali- 
née  ,  faites  enfuite  griller  un  peu 
de  fucre  en  poudre  dans  un  poê¬ 
lon  fans  eau  :  lorfqu’iî  fera  d’une 
belle  couleur  brune  ,  il  faut  le  dë- 
cuire  avec  un  peu  de  crème  : 
fervez-vous  de  cette  crème  brû¬ 
lée  pour  donner  le  goût  à  l’autre  ; 
n’en  mettez  pas  beaucoup  ,  ce 
goût  perte  à  1  acreté  ,  fur  -  tout 
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étant  froid  $  faites  enfuite  épaifïir 
le  tout  ,  lorfque  la  crème  fera 
d’une  bonne  conlîifance  ,  ôtez-la 
du  feu  &  paffez  au  tamis ,  laiffez 
refroidir  &  faites  prendre ,  (voye% 
Glace,  maniéré  de  faire  prendre  , 
page  y 4.)  Le  goût  de  fleurs  d’o¬ 
range  &  de  grillé  vont  très -  bien 
enfemble ,  quantité  de  perfonnes 
aiment  cette  efpece  de  glace. 

On  peut  mouler  cette  compo¬ 
sition  en  tablettes,  bifcuits,  can¬ 
ne  Ion  s  &  en  fromages  ,  que  L’on 
nomme  fromages  glacés . 

Glace  de  Crème  au  Caffé 
blanc. 

Pour  une  pinte  de  crème  dou¬ 
ble  ,  il  faut  un  quarteron  de  caffé. 
Battez  deux  blancs -d’œuf  avec 
du  fucre  en  poudre  ,.  jufqu’à  ce 
que  vous  en  ayez  forme  une  ef¬ 
pece  de  pâte  claire ,  ce  que  l’on 
nomme  Glace  Royale  :  délayez 
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dans  cette  glace  votre  pinte  de 
crème  ,  faites  enfuite  épaiffir  le 
tout  fur  un  feu  doux  tournez- la 
également  pour  que  l’œuf  ne  s’at¬ 
tache  point  à  la  poêle  ;  ne  laiffez 
point  bouillir  votre  crème  ,  il  faut 
feulement  qu’elle  fume  pour  que 
la  partie  féreufe  s’évapore.  Goû¬ 
tez  votre  crème  ,  pour  voir  s’il  y 
a  lufftfamment  de  fucre  :  fi  elle 
eft  bien  &  qu’elle  ait  du  corps , 
ôtez-la  du  feu  ,  &  mettez  la  dans 
une  farbotiere.  Grillez  enfuite  le 
caffé ,  &  lorfqu’il  lera  bien ,  fur- 
tout  pas  trop  brûlé ,  jettez-le  dans 
la  crème  tout  chaud  ,  fermez  vite 
la  farbotiere  ,  pour  empêcher  que 
le  parfum  du  caffé  ne  s  évaporé,. 
Mettez  enfuite  la  farbotiere  au 
bain-marie  dans  de  l’eau  chaude  , 
éloignée  du  feu  ,  mais  que  cette 
eau  conferve  un  degre  de  chaleur 
fuffilante  pour  que  1  intuiion  fe 
faffe  bien  ,  laiffez  le  tout  en  cet 
état  une  heure  &  demie  ou  deux 
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heures  ;  après  ce  tems ,  paffez  îa 
crème  au  tamis  de  foie  fans  la 
preffer  ,  laiffez  refroidir  &  faites 
prendre  ,  (  voye^  Glace ,  maniéré 
de  faire  prendre ,  page  y 4.)  Cette 
façon  vaut  mieux  que  de  fiûre 
diftiller  le  caffé ,  parce  que  l’eau 
de  la  diffillation  défunit  les  parties 
graffes  de  la  crème. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fttion  en  tablettes,  bifcuirs,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés , 

Glace  de  Crème  au  Caffé 
brun. 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  eft  dit ,  (royeç  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
i43>)  Faites  réduire  du  caffé  des 
deux  tiers ,  &  mettez-en  dans  la 
crème  modérément ,  pour  que  le 
goût  foit  agréable ,  parce  que  le 
caffé  dans  la  glace  devient  âcre  j 
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fucrez  à  propos,  àcaule  du  caffé: 
faites  réduire  la  crème  ;  lorlqu’elle 
fera  à  un  certain  point  de  conli- 
ftance  ,  ôtez-la  du  feu  ,  laiffez-la 
refroidir,  &  faites  prendre  comme 
il  eft  dit.  Koye {  Glace ,  maniéré 
de  faire  prendre ,  page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo¬ 
sition  en  bifcuits  ,  tablettes  ,  can- 
nelons  &  en  fromages ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés . 

Glace  de  Crème  au  Biscuit. 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  eft  dit ,  (voyeç  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143.)  Lorfque  la  crème  fera  à 
moitié  réduite  ,  émiettez  dedans 
un  gros  bifcuit ,  &  continuez  de 
faire  épaifïir  comme  il  eft  mar¬ 
qué  ,  ce  qui  ne  tardera  pas  :  étant 
bien  réduite  ,  paiïez  au  tamis  à 
glace,  avec  une  cuiller,  faites  pal- 
fer  tout  ce  qui  pourra  ,  laiffez  te- 
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froidir  &  faites  prendre  comme  il 
eft  dit ,  ( voy Glace ,  maniéré  de 
faire  prendre  , page  y 4.)  On  peut 
mouler  cette  compofition  en  fro¬ 
mages  ,  en  bifeuits  ,  cela  eft  à  la 
volonté  :  mais  fi  vous  les  mettez 
en  bifeuits  ,  il  faut  mettre  deflus 
une  croûte  de  bifeuit ,  pour  leur 
donner  plus  de  reffernblance  5  ou 
bien,  émiettez  du  bifeuit  fec  ,  que 
vous  faupoudrerez  avec  un  tamis. 

Glace  de  Crème  aux  Maca¬ 
rons  DEMANDES  AMERES. 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  eif  dit ,  (  voyc7L  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143.  )  Lorfque  la  crème  fera  à 
moitié  réduite  ,  émiettez  dedans 
une  douzaine  de  macarons  d’a¬ 
mandes  ameres  ,  &  continuez  de 
faire  épaiflir  jufqu’à  ce  que  la 
crème  ioit  de  bonne  confiftance  ; 
ôtez-la  du  feu ,  pafiez-la  au  tarais 
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à  glace  ,  faites  paffer  tout  ce  que 
vous  pourrez  avec  une  cuiller, 
laiffez  refroidir  &  faites  prendre , 
(  voye^  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y 4.  )  Si  vous  vou¬ 
lez  mouler  cette  compofirion  en 
fromages  ou  en  bifcuits,  cela  eft  à 
la  volonté  $  mais  ii  vous  la  mou¬ 
lez  en  bifcuits ,  il  faut  faupoudrer 
defliis  un  peu  de  macaron  fec  paf- 
fé  au  tamis* 


Glace  de  Crème  aux  Maca¬ 
rons  d’Avelines. 

C’eft  la  même  préparation  que 
celle  ci-devant  ,  à  la  différence 
qu’il  faut  fe  lervir  de  macarons 
d’avelines  ,  8c  non  point  de  ceux 
d’amandes  ameres. 

Glace  de  Crème 
a  l’Italienne. 

:  Préparez  de  la  crème  comme 
il  efl  dit ,  (  voye^Glace  de  crème, 
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maniéré  de  la  préparer  ,  page 
143.)  Avant  de  la  mettre  fur  le 
feu  ,  pilez  un  quartier  de  cédrat, 
un  quartier  d’orange  ,  un  quartier 
de  citron -,  le  tout  confit  :  étant 
bien  pilés  ,  mettez  cette  marme¬ 
lade  dans  la  crême  que  vous  avez 
préparée  j  faites  enfuite  épaifiir 
jufqu’à  bonne  confiffance  ,  6c 
1 ’dtez  du  feu  ,  pafièz-la  au  tamis  ; 
faites  paffer  tout  ce  que  vous 
pourrez  ,  laifiez  -  la  refroidir  ,  6c 
faites  prendre  comme  il  ell  dit. 
Voyei  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre ,  page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  en  tablettes  >  bifcuirs ,  can- 
nelons  6c  en  fromages ,  que  l’on 
nomme  fromages  glacés  à  L’ Ita¬ 
lienne . 

Glace  de  Creme 
aij  Potpourri. 

Vcye^G lace  à  l’Italienne ,  c’eft 
la-même  façon ,  à  la  différence  que 

vou$ 
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vous  mêlez  plufieurs  goûts  en- 
femble ,  comme  des  pêches ,  des 
abricots,  du  cédrat,  de  l’orange, 
le  tout  confit ,  ce  .qui  forme  un 
goût  très-agréable,  fk  indéfini  :  de 
tout  autre  goût,  il  en  efl:  de  même, 
comme  de  mettre  de  l’ambre ,  de 
la  cannelle ,  du  girofle,  du  macis, 
de  l’aloës  ;  ou  fi  vous  voulez  au- 
lieu  de  fucre  en  pain ,  mettez  plu- 
fieurs  morceaux  de  candi  de  dif- 
férens  goûts  ,  ou  bien  du  fucre 
retors,  le  tout  à  la  volonté. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  ,  &  en  faire  des  tablettes , 
des  bifcuits,  des  canneîons  ou  fro¬ 
mages  ,  que  l’on  nomme  fromages 
glacés. 

Glace  de  Crème  aux  Œufs . 

Préparez  de  la  crème  comme 
il  efi:  dit ,  (  voye^  Glace  de  crème, 
maniéré  de  la  préparer ,  page 
243.)  Lorfque  la  crème  fera  à 
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moitié  épaiffie ,  émiettez  dedans 
des  jaunes  d’oeufs  durs ,  il  en  faut 
huit  par  pinte  :  continuez  de  faire 
épaiffir  jufqu’à  confiance  ;  ôtez- 
la  du  feu ,  &  paffiez-la  au  tamis  à 
glace  ,  faites  paffer  avec  une  cuil¬ 
ler  tout  ce  que  vous  pourrez ,  iaif- 
léz  refroidir  ,  &  faites  prendre. 
Voye\  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre,  page  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
lition  en  tablettes,  bifcuits ,  can- 
nelons  &  en  fromages  ,  qu’on 
nomme  fromages  glacés . 

Glace  de  Crème  au  Ris. 

Mettez  dans  une  poele  trois 
cuillerées  de  farine  de  ris  pafîee 
au  tambour ,  trois  blancs  d’œufs , 
du  fucre  en  poudre  :  battez  le  tout 
enfemble  ,  enfuite  délayez  dou¬ 
cement  un  pinte  de  crème  dou¬ 
ble  ;  faites  épaiffir  fur  un  feu  doux, 
&  tournez  également  pour  que 
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bœuf  ne  s’attache  point  à  la  poêle, 
ce  qui  formeroit  des  grains  dans 
la  congélation.  Cette  crème  ne 
tarde  pas  à  épaifîir  ,  ne  la  lailfez 
pas  long-terns  Fur  le  feu ,  fur-tout 
qu’elle  ne  bouille  point  ,  quelle 
ne  faffe  que  fumer ,  elle  épaiffit 
encore  en  refroidiffant  :  lorfque 
vous  la  croirez  comme  je  vous 
l’ai  dit ,  ôtez-la  du  feu  ,  paiïez-la 
au  tamis  de  foie ,  lailfez  refroidir, 
&  faites  prendre  comme  il  eft  dit. 
Voye {  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y  4. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  dans  des  moules  en  tablet¬ 
tes  ,  bifcuits  ,  cannelons  ou  fro¬ 
mages  ,  que  l’on  nomme  fromages 
glacés . 

Glace  de  Crème 
au  Chocolat. 

R.apez  une  livre  de  chocolat 
&  faites-ie  refluer  >  c’eft- à-dire  ? 

I  ii 
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de  le  mettre  dans  un  poêlon  fans 
eau  ,  &  ramollir  fur  le  feu  en  le 
remuant  avec  une  cuiller  d’ar¬ 
gent.  Lorfqu’ii  fera  amolli,  met¬ 
tez  peu-à-peu  de  la  crème  ,  & 
délayez-le  bien  ;  continuez  d’en 
mettre  jufqu’à  une  pinte  ,  dé¬ 
layez  enfuite  trois  jaunes  d’œufs 
avec  un  peu  de  fucre  ;  mettez 
le  tout  enfemble ,  faites  épaiffir 
fur  un  feu  doux  :  mais  il  ne  faut 
pas  que  la  composition  bouille  ; 
lorfqu  elle  fera  un  peu  épaiffie  , 
ôtez  la  du  feu  ,  paffez-la  au  tamis, 
laiffez  refroidir  &  faites  prendre. 
Voye^  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y  4. 

On  peut  mouler  cette  compo- 
fition  en  tablettes ,  bifcuits  ,  caru 
nelons  &  en  fromages  ,  qu’on 
nomme  fromages  glacés , 

Glace  de  Crème 
aux  Cerneaux. 

Il  faut  que  les  cerneaux  foient 
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bien  pleins  ,  fans  quoi  ils  n’ont 
pas  de  goût ,  &  la  compofition 
n’en  eft  point  bonne  ;  mais  lorf- 
qu’ils  font  un  peu  mûrs  ,  vous 
pourrez  les  employer  :  prenez 
trente  à  quarante  cerneaux  ,  bien 
ôter  la  peau  &  les  praliner  de 
cette  maniéré  ;  mettez  -  les  dans 
un  poêlon  avec  un  peu  de  fucre 
au  foufïïé  ,  ( voyeq  Sucre  cuit  au 
fouf Tié,  page  6  y .)  Laiffez  bouillir 
le  tout  enfemble  ;  &  lorfque  le 
fucre  fera  un  peu  réduit ,  remuez 
avec  une  cuiller  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  en  poudre  &  bien  fec  ;  ne  le 
laiifcz  pas  roufiir  ,  ôtez-!e  du  feu, 
&  pi!cz-le  avec  un  peu  de  crème: 
étant  pilé  ,  il  faut  mettre  cette 
marmelade  dans  de  la  crème  que 
vous  préparerez  comme  il  eft  dit. 
Voye^  Glace  de  crème  ,  maniéré 
de  la  préparer ,  page  143 . 

Faites  enfuite  épaifîir  le  tout  à 
petit  feu  :  lorfque  la  crème  aura 
un  peu  de  confiftance  ,  retirez-te 
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du  feu  ,  &  pafTez-la  fur  un  tamis 
à  glace  ;  avec  une  cuiller  de  bois 
faites  pafler  tout  ce  qu’il  vous  fera 
poffible ,  laiiïez  refroidir,  &  faites 
prendre  comme  il  effc  dit ,  (  voye^ 
Glace ,  maniéré  de  faire  prendre, 
page  y 4.  )  On  peut  mouler  cette 
compofition  dans  des  coquilles  de 
noix ,  comme  il  eft  dit  à  l’Article 
de  la  crème  aux  Noix ,  page  161 , 
ou  en  faire  des  fromages  glacés  , 
des  tablettes,  bifcuits,  cannelons 
&  autres. 

Glace  de  Crème 
aux  Fraises. 

Ecrafez  environ  plein  les  deux 
mains  de  fraifes ,  paflez-les  au  ta¬ 
mis  ,  &  délayez  cette  marme¬ 
lade  avec  une  pinte  de  crème 
double  :  fucrez  cette  compofition 
à  propos  ,  &  faites-la  épaiffir  fur 
un  feu  doux,  fans  qu’elle  bouille,  il 
faut  feulement  qu’elle  fume;  &  lorf 
quelle  aura  un  peu  de  confidan- 
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dir  &  faites  prendre.  Voye 1  Glace, 
maniéré  de  faire  prendre,  page  y  4. 

On  peut  mouler  cette  compofi- 
tion  en  tablettes,  bifcuits,  canne- 
ions  &  en  fromages  ,  que  l’on 
nomm e  fromages  glacés. 

Autre  maniéré. 

Préparez  &  faites  épaifîir  une 
pinte  de  crème  comme  il  eft  dit, 
(roye~L  Glace  de  crème ,  maniéré 
de  la  préparer,  page  143)  j  niais 
il  ne  faut  point  lui  donner  ni  goût, 
ni  odeur.  Lorfqu’eüe  fera  ainfï 
préparée  ,  faites-la  prendre  com¬ 
me  il  eft  dit.  Voye {  Glace,  ma¬ 
niéré  de  faire  prendre  ,  page  74* 
Quand  vous  drelTerez  vos  gla¬ 
ces  dans  les  gobelets ,  jettez  par- 
defTns  de  belles  fraifes,  qui  s’y  col¬ 
lent  aifément ,  6e  fervez. 

Glace  de  Crème 
aux  Framboises. 

Si  c’eft  en  Eté ,  paflez  environ 
un  panier  cle  framboifes  fur  un 
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tamis  à  glace  ,  délayez -les  avec 
une  pinte  de  bonne  crème ,  bat¬ 
tez  deux  blancs  d’œufs  avec  du 
fucre  en  poudre ,  ajoutez  cela  à  la 
crème  ;  mettez  le  tout  dans  une 
poêle  ,  pour  le  faire  épaiffir  lur  un 
feu  doux  fans  bouillir  ;  tournez 
également ,  crainte  que  l’œuf  ne 
s’attache  à  la  poêle ,  &  ne  faiïe 
caillebotter  la  crème  :  goûtez  s’il 
y  a  fuffifamment  de  fucre  ;  lorf- 
qu’elle  aura  pris  un  peu  de  conft- 
ftance  ,  ôtez-la  du  feu  ;  laiffez  re¬ 
froidir,  &  faites  prendre  comme 
il  eft  dit.  Voye^  Glace ,  maniéré 
de  faire  prendre  ,page  y 4, 

Si  c’eft  en  Hiver  ,  prenez  de  la 
marmelade  de  framboife  ,  &  faites 
la  même  chofe  comme  il  eft  dit 
ci-devant  ;  prenez  garde  de  trop 
fucrer ,  à  caufe  du  fucre  de  la  mar¬ 
melade. 

On  peut  mouler  cette  compoft- 
îion  en  tablettes  ,  bifcuits  ,  can- 
nelons  &  en  fromages ,  que  l’on 

nomme  fromages  glacis . 
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Glace  de  C  r  i  me 
aux  Fromages. 

Râpez  un  demi-quarteron  de  fro¬ 
mage  de  Parmefan,  un  quarteron 
&  demi  de  fromage  deGnere,.dé« 
layez  le  tout  avec  quatre  jaunes 
d’œuf, un  peu  de  crème  &  du  fucrej 
achevez  d’y  mettre  une  pinte  de 
crème ,  &  faites  épaiffir  fur  un  feu 
doux  ;  remuez  bien  par  toute  la 
poêle  ,  pour  que  le  fromage  ne 
s’attache  pas  ,  fur- tout  ne  faites 
pas  bouillir:  laificz  bien  fondre  le 
fromage  de  Parmefan,  qui  eft  dur 
par  lui- même  ;  goûtez  s’d y  afuffi- 
famment  de  fucre.  Lorfque  votre 
crème  aura  pris  de  la  confilhince  , 
&  que  le  fromage  fera  bien  diG 
fout,,  ôtez-la  du  feu  ,  p  a  fiez- la  au 
tamis  ,  tarifez  refroidir  &  faites 
prendre.  Veye ^  Glace  ,  manière 
de  faire  prendre ,  paye  y 4. 

On  peut  mouler  cette  compolt- 
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tion  en  tablettes ,  bifcuits  ,  can- 
neions  &  en  fromages  ,  que  l’on 
il o mm e  from âges  glacés . 

Glace  de  Crème 
aux  Échaudés. 

C’efî  la  même  préparation  que 
celle  au  bifcuit.  Voyer^  Glace  de 
crème  au  bifcxùt  y  page  iSz. 

Mais  vous  ne  vous  fervirez  que 
d’échaudés  ,  &  non  pas  de  bif¬ 
cuits. 


Glaces  de  Crème  vierge 

ou  Crème  naturelle. 

O  N  entend  par  crèmes  vierges 
toutes  celles  que  l’on  ne  fait  pas 
cuire ,  &  dont  les  goûts  que  l’on 
leur  donne  ne  changent  point  la 
couleur. 

Si  le  goût  que  vous  donnez  à  la 
crème  change  fa  couleur  ,  on  la 
nomme  crème  naturelle  r  à  telle 
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ehofe ,  comme  au  cafîe  ,  au  cho¬ 
colat  ,  aux  bifcuits  ,  aux  framboi- 
fes,  &c. 

Glace  de  Crème  vierge,. 
Maniéré  de  la  préparer „• 

J’ai  dit  à  l’Article  Crème  ,  que’ 
comme  les  crèmes  crues  ne  vont 
point  fur  le  feu  ,  on  11e  peut  les 
féparer  de  leur  partie  féreüfe  ,  & 
que  par  conféquent  il  ne  faut  em¬ 
ployer  que  de  la  crème  double, 
bien  féparée  du  lait  ;  de  même 
faites  attention  de  la  goûter  ,  l’Eté 
far-tout ,  tems  ou  elle  aigrit  fa¬ 
cilement.  Si  vous  ne  l’employez 
û tôt  que  l’on  vous  l’apporte,  il  faut 
la  mettre  à  la  cave  ou  dans  un 
vafe  à  la  glace  ,  jufqu’au  moment: 
que  vous  pourrez  l’employer  : 
vous  lui  donnez  tel  goût  que  vous 
voulez.  Ce  qui  va  être  dit  à  la 
fuite  je  renverrai  à  cet  Article  , 
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pour  éviter  des  répétitions  qui  le- 
roient  inutiles. 

Sucrez  toutes  ces  crèmes  avec 
du  fucre  en  poudre  ,  faites  -  le 
bien  fondre  pour  qu’il  s’unilfeplus 
intimement  à  fes  parties  grattes  -r 
mais  fur-tout  ne  vous  fervez  point 
de  fucre  clarifié, parce  qu’il  eft  pour 
la  crème  un  corps  étranger.  Ce 
que  j’ai  déjà  dit  à  l’Article  du  Su¬ 
cre  :  il  y  a  beaucoup  d’Officiers 
qui  s’en  fervent  <>  mais  ne  partez 
point  de  ce  principe. 

Maniéré  de  préparer  la  Crème 
vierge  avec  des  blancs  d' 
finettes» 

Fouettez  quatre  blancs  d’œufs 
frais  ;  mais  il  faut  qu’ils  foient  bien 
fermes  &  bien  fouettés  en  neige  : 
lorfqu  ils  font  ainfi  préparés  ,  dé- 
layez-les  avec  une  pinte  de  bonne 
crème  double ,  &  fucrez  avec  du 
lucre  en  poudre  3  donnez  tel  goût 
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que -vous  voudrez  ,  comme  il  va 
être  dit  à  la  fuite. 

Cette  façon  de  mettre  les  blancs 
d’œufs  fouettés  dans  la  crème  la 
rend  ,  lorfqu’elle  ell  prife  ,  légère 
&  délicate. 

Cette  maniéré  de  la  préparer 
vaut  mieux  que  de  mettre  de  la 
crème  fouettée. 

Glace  de  Crème  naturelle 
au  Caffé  blanc. 

Mettez  une  pinte  de  bonne 
crème  dans  un  vafe  qui  ferme 
bien  ,  ou  dans  une  farbotiere.. 
Brûlez  un  quarteron  de  caffé  Mo¬ 
ka  ,  ne  le  brûlez  pas  trop  ;  jettez- 
le  dans  la  crème  ;  bouchez  le  vafe, 
&  mettez-le  au  bain-marie  à  l’eau 
chaude  ,  mais  point  bouillante  ; 
ïaiffez  faire  finfufion  une  heure 
ou  deux,  paffez  enfuite  la  crème 
au  tamis  pour  ôter  le  caffé  ;  fucrez. 
à  propos  avec  du  fucre  en  pou- 
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dre,  &  faites  prendre.  Voyeç 
Glace,  maniéré  de  faire  prendre ,, 
page  y 4. 

Si  vous  voulez  préparer  la  crè¬ 
me  avec  des  blancs  d’œufs ,  fouet¬ 
tez  avant  que  de  lui  donner  du- 
goût.  Voye^  la.  maniéré  ,  page  * 
196. 

Glace  de  Crème  naturelle 
au  Caf.fé  brun. 

Faites  réduire  du  cafté  à  l’eau 
aux  trois  quarts ,  &avec  cette  ré¬ 
duction  donnez  goût  à  la  crème  y 
fucrez  avec  du  fucre  en  poudre 
&  faites  prendre,  (voye^  Glace  , 
maniéré  de  faire  prendre  ,  page 
y 4  )  ;  fucrez  beaucoup  ,  à  caufe 
de  l’âcreté  du  caffé. 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
crème  avec  des  blancs  d’œufs , 
fouettez  avant  de  lui  donner  du 
goût.  Voye^  la  maniéré  .  page* 
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Glace  de  Crème  naturelle 
a  la  Vanille. 

Pilez  un  brin  de  vanille  avec 
du  fucre  en  pain  ,  elle  fe  pile 
mieux  :  paflez  »  la  à  mefure  au 
tamis  de  foie  ;  ce  qui  ne  pourra 
pas  palier  ,  il  faut  le  piler  jufqu’à 
ce  que  tout  foit  en  poudre  fine. 
Mettez  cette  vanille  dans  une 
pinte  de  crème  ou  trois  chopines, 
achevez  de  fucrer  avec  du  fucre 
en  poudre  ,  &  faites  prendre. 
Vcye^  Glace  ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y 4. 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
crème  avec  des  blancs  d’œufs, 
fouettez  avant  de  lui  donner  du 
goût.  Voye{  la  maniéré  ,  page 
i96. 

Glace  de  Crème  naturelle 
a  la  Cannelle. 

Cefi  la  même  façon  que  celle 
à  la  vanille  :  mais  fi  vous  avez  de 
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feflfence  de  cannelle,  deux  gout¬ 
tes  fuffifent  pour  une  pinte  dé 
crème  ;  fucrez  avec  du  lucre  en 
poudre ,  &  faites  prendre.  Koye^ 
Glace  ,  maniéré  de  faire  prendre, 

Pag\  J4- 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
crème  avec  des  blancs  d’œufs , 
fouettez  avant  de  lui  donner  du 
goût.  Voyei  la  maniéré  ,,  page 

Glace  de  Crème  naturelle 
au  Houacaca. 

Mettez  dans  une  terrine  deux 
cuillerées  de  houacaca  une  demf- 
livre  de  fucre  en  poudre  ,  &  dé¬ 
layez  le  tout  avec  trois  chopines 
de  crème,  &  faites  prendre.  Voye ^ 
Glace  ,  maniéré  de  faire  prendre  y 
Page/J4° 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
crème  avec  des  blancs  d’œufs,, 
fouettez  avant  que  de  lui  donner 
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du  goût.  Voye^  la  maniéré  ,  page 
196. 

Glace  de  Crème  naturelle 
au  Pain  de  Seigle. 

Emiettez  un  quarteron  de  mie 
de  pain  de  feigle  ,  tk  paffez-la  au 
tamis  clair  ;  mettez  cette  mie  dans 
une  terrine  ,  &  délayez-la  avec 
une  pinte  de  bonne  crème  ;  fu- 
crez  avec  du  fucre  en  poudre,  Sc 
faites  prendre.  Foye^G  lace,  ma¬ 
niéré  de  faire  prendre,/?^  y 4. 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
crème  avec  des  blancs  d’œufs, 
fouettez  avant  de  lui  donner  du 
goût.  Voye7L  la  maniéré ,  page 
196. 

Glace  de  Crème  vierge 
a  l’Ambre. 

Dansune  pinte  de  crème ,  mettez 
deux  gouttes  d’efïence  d’ambre , 
ou  un  grain  d’ambre  en  poudre  j 
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fixerez  à  propos  avec  du  fucre  en- 
poudre  ,  &  faites  prendre.  Koye^ 
Glace ,  maniéré  de  prendre  ,  page 
74y 

Si  vous  voulez  préparer  cette' 
crème  avec  des  blancs  d’œufs 
fouettez  avant  que  de  lui  donner 
du  goût.  Voye^  la  maniéré  ,  page 

IC)<J. 

Glace  de  Crème  naturelle 
framboisée. 

Délayez  huit  cuillerées  de  mar¬ 
melade  de  framboifes  dans  une 
pinte  de  crème  ;  ou  des  framboifes* 
fi  c’ef  la  faifon  :  fierez  avec  du 
fucre  en  poudre  ,  &  pafez  le  tout 
au  tamis  pour  bien  délayer  la 
marmelade  ,  &  ôtez  les  petits  pé¬ 
pins  des  framboifes,  faites  pren¬ 
dre  comme  il  eft  dit,  Voye. {  Glace?< 
maniéré  de  faire  prendre  ,  page 

74- 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
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crème  avec  des  blancs  d’œufs , 
fouettez  avant  que  de  lui  donner 
du  goût.  Voye j  la  maniéré  ,  page 

Glace  de  CrÊiMe  naturelle 
aux  Fraises. 

Elle  fe  fait  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  la  crème  naturelle  fram- 
boifée.  Voye ç  l’Article  ci-dejfus . 

Glace  de  Crème  naturelle 
a  l’Italienne. 

Pilez  un  quartier  de  cédrat  *  un; 
quartier  d  orange  ,  deux  ou  trois 
abricots  $  le  tout  confit  ;  étant  pilé, 
délayez  cette  marmelade  avec 
une  pinte  de  crème  douce  ,  en- 
fuite  paffez  le  tout  au  tamis  à 
glace  ;  avec  une  cuiller  faites  paf- 
l’er  tout  ce  que  vous  pourrez , 
fucrez  avec  du  fucre  en  poudre , 
&  faites  prendre  comme  il  eil 
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dit.  F'oyeiGhce ,  maniéré  de  faire 
prendre  ,  page  y 4. 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
crème  avec  des  blancs  d’œufs, 
fouettez  avant  que  de  lui  donner 
du  goût.  Voye\  la  maniéré ,  page, 
196. 

Glace  de  Crème  naturelle 
au  Biscuit. 

* 

Faites  détremper  un  gros  bif- 
cuit  dans  de  la  bonne  crème  ;  en- 
fuite  faites  paffer  au  tamis  un  peu 
clair ,  pour  faire  paffer  le  bifcuit 
aifément  ;  mettez-y  du  fucre  en 
poudre  ,  &  faites  prendre.  Voye £ 
Glace ,  maniéré  de  faire  prendre, 
page  y  4. 

Si  vous  voulez  préparer  cette 
crème  avec  des  blancs  d’œufs , 
fouettez  avant  que  de  lui  donner 
du  goût.  Voye^  la  maniéré,  page 

196 • 
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Glace  de  Crème  naturelle 
aux  Macarons. 

f  '  •  <  t  es 

Elle  fe  fait  comme  celle  au 
bifcuit.  Koye^  l’Article  ci-dejjus. 

Glace  de  Crème  naturelle 
a  la  Gentilly. 

C’eft  de  la  crème  fouettée  que 
l’on  fait  prendre  dans  la  farbo- 
tiere ,  au-lieu  de  la  faire  prendre 
dans  un  moule  à  fromage,  comme 
il  eft  dit  à  l’Article  Fromage  à  la 
Gentilly .  C’elf  la  meme  maniéré 
de  lui  donner  le  goût  que  l’on  veut, 
&  de  la  fouetter. 

Glace  de  Crème  naturelle 
au  CÉDRAT. 

Râpez  un  cédrat  fur  du  fucre 
en  pain  ;  avec  un  couteau  ,  ôtez 
cette  rapure  ,  &  mettez-la  dans 
une  pinte  ou  trois  chopines  de 
de  crème  bien  douce  :  tout  le  cé-? 
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drat  étant  râpé ,  paffez  la  crème 
au  tamis ,  fucrez  à  propos  avec  du 
fucre  en  poudre  ,  &  faites  pren¬ 
dre  comme  il  eû  dit ,  (voye^  Gla¬ 
ce  ,  maniéré  de  faire  prendre, 
page  y 4.  )  Pour  tous  les  fruits  de 
Provence ,  c’elt  la  même  façon  , 
il  ne  faut  jamais  mettre  le  jus  du 
fruit ,  les  glaces  de  crème  natu¬ 
relle  que  lo-n  fait  à  l’eflence  nefont 
jamais  li  bonnes  qu’avec  le  zefte 
du  fruit. 

Glace  de  Crème  naturelle 
a  l’Orange  , 
a  la  Bergamotte, 
a  la  Bigarade  , 
a  la  Lime-douce, 
au  Citron. 

Toutes  ces  efpeces  de  glaces 
fe  font  comme  celles  au  cédrat, 
(  voye^  ci-devant  )  :  faites  de  même 
râper  le  fruit  fur  le  fucre  ,  & 
n’employez  jamais  les  jus  ;  voilà, 
je  crois ,  tout  ce  que  je  peux  dire 
des  crèmes  vierges. 
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Glace  de  Chocolat 
a  l’Eau. 

Faites  fondre  dans  de  l’eau  une 
livre  de  bon  chocolat  de  fanté , 
&  faites -le  mijoter  fur  un  feu 
doux ,  parce  qu’il  ne  faut  pas  qu’il 
bouille  ,  il  épaiffit  mieux  &  ne 
perd  pas  fon  parfum  :  au  bout  de 
deux  heures ,  ôtez  le  chocolat  du 
feu  ,  &  mettez-y  du  fucre  cuit  au 
petit  lifte  ,  ( voye {  Sucre  au  petit 
lifte ,  page  6  b.  )  Ce  fucre  eft  très- 
léger  ;  pour  rendre  la  compolîtion 
plus  claire ,  il  faut  qu’il  foit  à-peu- 
près  comme  celui  qu’on  prend  en 
tafte  le  matin  :  fucrez  à  propos , 
paffez-le  tout  au  tamis  clair  ,  & 
faites  prendre  comme  il  elt  dit , 
(voyeç  Glace,  maniéré  de  faire 
prendre,  page  y 4.)  Si  l’on  veut 
faire  la  compolîtion  avec  du  cho¬ 
colat  à  la  vanille ,  prenez  du  cho¬ 
colat  à  la  vanille ,  &  vous  ajou- 
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terez  ,  en  le  faifant  fondre  ,  un 
peu  de  vanille  ,  un  peu  de  can¬ 
nelle  ,  deux  doux  de  girofle ,  un 
peu  de  zefte  de  citron  ,  mettez 
toutes  ces  chofes  mijoter  avec  le 
chocolat,  &  finifîez-le  comme 
le  précédent. 

Cela  vous  fera  de  très-bonnes 
glaces  de  chocolat  d’un  bon  goût, 
il  eft  vrai  qu’elles  font  chaudes  à 
l’eftomac  ,  mais  elles  font  très- 
bonnes  aux  tempéramens  froids. 

Glace  de  Caffé 
a  l’Eau. 

11  faut  que  le  caffé  ne  foit  point 
trop  brûlé  :  faites-le  une  fois  plus 
fort  que  celui  que  Ton  prend  or¬ 
dinairement  ;  ne  le  faites  point 
réduire ,  il  perd  fon  parfum  :  met¬ 
tez  deux  fortes  cuillerées  de  cafle 
par  taffes  ,  un  peu  de  colle  de 
poiflon  pour  l’éclaircir.  Etant  bien 
éclairci ,  fucrez  à  propos  avec  du 

fucre 
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lucre  au  lilfé  ,  (  voye^  Sucre  cuit 
au  li fié,  page  6*6')  ,  &  faites  pren¬ 
dre.  Koyeq  Glace ,  maniéré  de 
faire  prendre  9page  j 4. 


GLACES  DE  LIQUEURS 

SPIRITUEUSES, 

JVlAlgré  ce  que  j’ai  dit  à  l’Article 
des  Liqueurs  Jpintueufes  ,  pour  là- 
tisfaire  au  goût  des  perfonnes  qui 
voudroient  avoir  des  glaces  de 
cette  efpece ,  fansconfidérer  qu’il 
faut  diminuer  avec  de  l’eau  les 
liqueurs  pour  les  faire  prendre, 
joint  à  ce  que  la  glace  dimi¬ 
nue  encore  les  qualités  ;  ce  qui 
ôte  entièrement  la  bonté  &  le 
parfum  de  ces  liquides ,  mais  pour 
contenter  tous  les  goûts  &  rendre 
mon  Ouvrage  utile ,  &  que  tout  le 
monde  puiile  s’en  fervir  &  faire 
tout  ce  qu’il  déliré  dans  les  rafraî- 
chiffemens  ;  je  vais  donner  la 
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maniéré  de  faire  quelques  gla¬ 
ces  de  vins ,  d’eaux  -  de  -  vie  Sc 
de  liqueurs  ,  mais  je  ne  ré¬ 
ponds  pas  de  la  bonté  de  ces 
comportions  lorfqu’elles  feront 
congelées. 

Glace  de  Vin  Muscat. 

Pour  deux  bouteilles  d’excel¬ 
lent  vin  de  Frontignan  ou  de 
Lunel ,  il  faut  mettre  une  demi- 
bouteille  d’eau ,  quelquefois  trois 
demi-fepders  ,  cela  dépend  de  la 
qualité  du  vin  :  faites  dans  cette 
eau  fondre  une  demi-livre  de  fu- 
cre  ,  pour  lui  donner  de  la  qua¬ 
lité  ;  mettez  cette  eau  avec  le 
vin  5  ce  qui  en  diminue  l’efprit , 
&  qui  lui  donne  plus  de  facilité  à 
fe  congeler  :  battez  le  tout  enfem- 
ble  ,  &  faites  prendre  comme  il 
eil  dit.  Voye {  Glace ,  maniéré  de 
faire  prendre ,  page  y 4. 

Si  par  hafard  la  congélation  rie 
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fe  formoit  pas  facilement,  remet- 
tez-y  un  peu  d’eau  ,  il  n’y  a  pas 
d’autre  moyen. 

Autre  maniéré . 

Comme  l’eau  diminue  la  qua¬ 
lité  du  vin ,  on  peut  y  fubffituer 
le  goût  de  fureau,  qui  porte  à-peu- 
près  le  goût  de  mufcat  ;  &  pour 
cet  effet  il  faut  faire  infufer  de  la 
fleur  de  fureau  dans  de  l’eau  que 
vous  ferez  chauffer,  &  après  vous 
mettrez  cette  infulioii  dans  le  vin, 
le  goût  de  fureau  s’unit  très- bien 
au  goût  de  mufcat ,  &  répare  un 
peu  ce  que  l’eau  a  diminué  -,  met¬ 
tez  le  tout  enfemble  ,  &  faites 
prendre. 

Autre  manière . 

■  t  •  <  ) 

Il  eft  très-pofîible  pour  donner 
du  corps  à  cette  efpece  de  glace, 
d’émietter  dans  la  compofition  du 
bifcuit,  pourvu  qu’il  n’ait  point 
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d’odeur  forte  ;  cela  la  foutient,& 
î|ii  donne  plus  de  confiftançe, 

V 

Glace  de  Vin  d’Espagne. 

Ces  vins  font  doux  ,  &  Ton  ne 
peut  employer  que  ceux  de  cette 
qualité.  Pour  deux  bouteilles  de 
vin ,  il  faut  une  chopine  d’eau  ou 
trois  demi-feptiers  ,  félon  la  qua¬ 
lité  ;  faites  fondre  dans  cette  eau 
une  demi-livre  de  fucre  ,  mettez 
le  tout  enfemble  :  il  y  a  des  per- 
fonnes  qui  ajoutent  un  jus  de  ci¬ 
tron  lorfque  le  vin  eft  très-doux  ; 
ce  qui  eft  à  la  volonté.  La  com¬ 
position  étant  faite  ,  paffez-la  au 
tamis  de  foie  ,  pour  bien  mêler  le 
tout  enfemble  ,  &  faites  prendre 
comme  il  eft  dit ,  (  voye ç  Glace  , 
maniéré  de  faire  prendre  ,  page 
24.  )  Si  le  hafard  faifoit  que  la 
congélation  ne  fe  formoit  pas 
bien  ,  avec  un  verre  d’eau  vous 
pouvez  y  remédier. 


v  ■» 
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On  peut  fur  ces  deux  compo¬ 
rtions  fe  regler  pour  en  faire  tou¬ 
tes  autres ,  comme  des  vins  de 
Tokay  ,  du  Cap,  de  Lacryma- 
Chrifïi ,  ainf  que  tous  les  autres 
vins  étrangers  qui  font  confidérés 
comme  très  -  bons  .  mais  qui  ne 
valent  pas  les  nôtres.  Voilà  tout 
ce  que  je  peux  dire  fur  l’Article 
des  vins ,  je  ne  regarde  pas  ces 
compoftions  comme  excellentes* 

_ .  r  ‘  .  > 

Glace  de  Marasquin. 

T  '  ,  r  -  j  r  f  *  t  r 

D  entre  toutes  les  liqueurs  ,  il 
faut  diflinguer  le  marafqüin  ,  fon 
goût  s’unit  très-bien  à  l’acide  do 
citron  :  il  faut  fe  reffouvenir ,  en 
faifant  la  compofition  ,  que  les  fpi- 
ritueux  Sz  acides  font  difficiles  à 
congeler  ;  obfervez  donc  une  jufle 
proportion  pour  compofer  cette 
efpece  de  glace ,  &  vous  parvien¬ 
drez  à  la  faire  bonne, 

Zeftez  quatre  citrons  dans  du 

K  iij 
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fucre  au  petit  liffé  très  -  léger. 
Voye i  Sucre  cuit  au  petit  lme , 
page  65. 

Laiffez  infufer  ces  zeftes  cinq 
minutes  fans  plus  ;  enfuite  pref- 
fez  huit  jus  de  citrons  dans  ce 
même  fucre  ;  ajoutez- y  un  verre 
d’eau  h  le  fucre  eft  trop  fort ,  & 
un  petit  verre  de  marafquin  (  s’il 
eft  de  bonne  qualité)  :  panez  cette 
compofition  trois  ou  quatre  fois 
au  tamis  de  foie  ,  pour  bien  unir 
toutes  ces  parties  j  goûtez-la  pour 
vous  affurer  s’il  y  a  fuffifamment 
de  fucre  &  de  màîafquin  :  étant 
certain  que  ces  goûts  font  propor¬ 
tionnés  ,  faites  prendre  comme  il 
eft  dit ,  (  voye ^  Glace ,  maniéré  de 
faire  prendre ,  page  y 4.  )  Forcez 
tout  de  fuite  de  fel  ou  falpêtre 
pour  que  l’aêlion  du  froid  foit  plus 
prompte  ,  &le  degré  plus  grand. 
Si  la  compofition  ne  prenoit  pas 
facilement  ,  il  faut  y  remédier 
avec  un  verre  d’eau  ,  comme  il 
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efl  dit  à  l’Article  Faire  prendre  ;  il 
n’y  a  point  d’autre  moyen. 

Marquez  le  mieux  qu’il  vous 
fera  poffible  vos  comportions , 
pour  ne  pas  être  à  la  peine  d’y 
remédier. 

Glace  de  Crème 
des  Barbades. 

S  ./  1  b  4  “  •  *  -  h  * 

Cette  compoftion  fe  fait  comme 
celle  de  marafquin  ,  il  faut  avoir 
les  mêmes  foin  &  attention  pour 

bien  réuffir. 

-  \  V  L  H.  - 

Glace  d’Eau-de-Vie 
de  la  Cotte. 

Voye^  Glace  de  Marafquin  a 
page  z  13. 

Glace  d’Eau  de  Créole. 

Voye^  Glace  de  Marafquin  , 
page  2 13. 


K  iv 
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Glace  de  Ratafiat 

de  Fleur  d’Orange. 

Dans  du  bon  ratafiat  de  fleur 
d’orange ,  il  faut  y  mettre  un  quart 
d’eau ,  un  peu  de  marmelade  de 
fleurs  d’orange  y  pour  foutenir  le 
goût  que  l’eau  diminue.  Si  la  com- 
pofition  n’eft  pas  aflez  fucrée  , 
a}outez-y  du  fucre  au  petit  lifîe. 
Voye^  Sucre  cuit  au  petit  lifle, 
page  6ô. 

Glace  de  Ratafiat 
de  Cerise. 

Avec  du  fucre  au  petit  liflë 
très-léger  diminuez  l’efprit  du  ra¬ 
tafiat  de  cerife ,  &  faites  prendre 
comme  il  efl:  dit.  Voye ^  Glace, 
maniéré  de  faire  prendre  ,  page 

74 • 

Si  la  composition  ne  prenoit  pas 
facilement ,  il  faut  y  remédier 
avec  un  verre  d’eau  pure. 


D  *0  F  F  i  CE. 
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FROMAGES  GLACÉS» 


L’On  peut  faire  des  fromages 
glacés  avec  toutes  les  com¬ 
portions  que  l’on  fert  ordinaire¬ 
ment  en  rafles  ou  moulées ,  comme 
de  fleurs  de  fruits  ,  de  crème  ou 
de  liqueurs  ,  c’efl  la  meme  fa¬ 
çon  de  préparer  les  compositions 
&  de  les  faire  prendre  :  mais  lorf- 
qu’elles  font  prifes,  il  faut  les  mou¬ 
ler  dans  des  moules  à  fromages». 
Voye i  Planche  II.  Moules  à  fro¬ 
mages,  page  gg\. 

La  compofition  donne  le  nom 
&  le  moule  celui  de  fromage,  par 
conféquent  fi  vous  faites  une  corn- 
pofltion  d’ananas,  &:qu’après  être 
prifes  dans  la  farbotiere ,  vous  la- 
mettiez  dans  un  moule  à  froma¬ 
ges,  pour  s’y  rafermir  &  en  pren¬ 
dre  la  forme  ;  ce  fera  pour-lor- 
un-  fromage  d’ananas.  • 

.  .  K  v 
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De  tous  les  autres  fromages , 
c’eft  la  même  chofe ,  parce  que 
les  comportions  qui  font  mar¬ 
quées  pour  glacées  fervent  pour 
faire  les  fromages ,  il  faut  ftmple- 
ment  les  mettre  dans  les  moules, 
après  avoir  reçu  une  première 
congélation  dans  une  farbotiere. 
Ainn  lorfque  vous  voudrez  un 
fromage  de  fruit ,  comme  de  frai- 
fes,  framboifes,  pêches, abricots, 
&  autres,  vous  ferez  la  compoft- 
tion  ,  8c  la  ferez  prendre  comme 
il  eft  dit  j  enfuite  vous  la  mettrez 
dans  des  moules  à  fromage  ,  8c 
vous  aurez  des  fromages  glacés 
de  fruits. 

Pour  tous  les  fromages  de  crè¬ 
me  cuite  ou  crue  ,  c’eft  la  même 
chofe  :  faites  une  compofttion 
comme  il  eft  dit,  faites -la  pren¬ 
dre  dans  une  farbotiere  ,  &  en- 
fuite  la  mettre  dans  un  moule  à 
fromage  ,  &  vous  aurez  un  fro¬ 
mage  de  crème.  Voye i  maniéré 
de  mouler ,  page  y  2. 
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Fromages  aux  Épingles 
ou  a  l’Angloise. 

L’on  nommp  ces  fromages  aux 
épingles  ,  parce  que  la  compofi- 
tion  ne  reçoit  qu’une  première 
congélation  ;  on  la  met  toute  li¬ 
quide  dans  le  moule  ,  on  la  fait 
prendre  fans  la  remuer ,  ni  la  tra¬ 
vailler  :  ce  qui  fait  que  les  parties 
fe  défuniffent ,  la  plus  aqueufe  fe 
glace  la  première  ;  ce  qui  forme 
ces  filets  de  glace  ,  que  l’on  nom¬ 
me  en  terme  Glacier  y  épingles. 
On  fait  des  fromages  aux  épin¬ 
gles  avec  toutes  les  compofitions 
de  fruits  ou  de  crèmes  crues  que 
l’on  fert  en  tafies,  mais  point  avec 
les  crèmes  cuites. 

Maniéré  de  les  faire . 

Préparez  telle  compofition  de 
crème  crue  ou  de  fruits  que  vous 
voudrez  }  lorfqu’elle  fera  bien? 

K  vj 
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fur-tout  point  trop  gratte,  mettez- 
la  dans  un  moule  à  fromage ,  en- 
fuite  mettez  ce  moule  dans  la 
glace  bien  pilée,  forcée  de  fel  ou 
falpêtre  :  laiflez-le  dans  cet  état 
trois  ou  quatre  heures  tranquille, 
fans  le  remuer  ni  le  travailler, 
feulement  avoir  foin  qu’il  foie 
bien  ferré  de  glace  par-tout ,  au 
bout  du  tems  vous  le  démoulerez. 
(  V'oye {  maniéré  de  démouler, 
page 96.)  On  trouvejdans  ces  fro¬ 
mages  des  filets  de  glace ,  ce  que 
Ton  nomme  épingle . 

Fromage  a  la  Gentilly* 

Les  fromages  à  la  gentilly  font 
faits  avec  de  la  crème  en  moutte  , 
ils  ne  reçoivent  qu’une  première 
congélation  y  on  met  fimplement 
la  crème ,  après  avoir  été  fouettée 
&  bien  égouttée  ,  dans  un  moule 
à  fromage  on  enterre  enfuite  ce 
moule  dans  de  la  glace  mêlée  de. 
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Tel  ou  falpêtre  ;  laiflez  dans  cet 
état  deux  ou  trois  heures  ,  félon  la 
grofleur  du  moule  ,  enfuite  dé¬ 
moulez  &  fervez.  Voye^  manière 
de  démouler ,  page  $  z . 

De  toutes  les  moufles  qui  font 
marquées  ci-après  vous  pouvez 
en  faire  des  fromages  à  la  gen- 
tilly  j  la  feule  attention  qu’il  faut 
avoir  ,  c’efl:  qu’il  faut  fe  fervir 
d’une  crème  double, ce  qui  donne 
plus  de  corps  au  fromage  &  plus 
de  facilité  à  les  former ,  parce 
que  la  crème  trop  légère  rend  la 
moufle  trop  délicate  }  &  n’ayant 
point  de  conflftance,  elle  ne  rem¬ 
plit  pas  bien  le  moule  :  mais  on 
peut  fe  fervir  de  toutes  les  prépar 
rations  de  moufles ,  pourvu  feule¬ 
ment  qu’on  prenne  la  crème  dou¬ 
ble. 


L 
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MOUSSES. 

LE  s  moufles  fe  font  avec  de  la 
crème  bien  douce  &  peu 
épaifle  ;  on  la  fouette  ,  ce  qui  la 
fait  moufler  ,  &  c’eft  de  cette 
moufle  qu’on  fait  ufage  :  on  peut 
lui  donner  tel  goût  que  l'on  veut, 
aromates ,  fleurs  ,  fruits ,  vins  ou 
liqueurs. 


Maniéré  de  les  faire. 

Il  faut  choifir  la  crème  douce , 
légère ,  peu  épaifle  ,  la  goûter 
avant  que  de  l’employer ,  crainte 
qu’elle  ne  foit  fûre  ou  aigre  :  fl 
elle  n’étoit  pas  douce  ,  elle  ne 
moufleroit  pas  bien ,  parce  que 
c’eA  de  la  douceur  de  la  crème  que 
dépend  la  bonté  des  moufles  f  fl 
vous  ne  l’employez  pas  fltôt  que 
l’on  vous  l’apporte ,  il  faut  la  met- 
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tre  à  la  glace  ou  à  la  cave  ,  jus¬ 
qu’au  moment  de  vous  en  fervir. 

Mettez  la  crème  dans  une  ter¬ 
rine  ,  &  la  fucrez  avec  du  fucre 
en  poudre  ;  la  quantité  dépend 
du  goût  :  remuez  avec  une  cuil¬ 
ler  ,  pour  le  faire  fondre  ;  enfuite 
fouettez  la  crème  avec  un  fouet 
de  buis  ou  d’ofler.  Il  11e  faut 
fouetter  que  fur  les  bords  de  la 
terrine ,  &  jamais  dans  le  milieu 
de  la  crème,  parce  que  cela  lui 
donneroit  trop  de  corps ,  &  l’em¬ 
pêche  de  bien  moufler. 

A  mefure  que  la  moufle  fe  for¬ 
me  deflus ,  il  faut  avoir  une  cuil¬ 
ler  percée  ou  une  écumoire  pour 
l’ôter ,  &  la  mettre  fur  un  tamis 
clair ,  &  une  terrine  deflous  pour 
recevoir  la  crème  qui  dégoutte 
de  la  moufle  :  continuez  de  fouet¬ 
ter  &  d’ôter  à  mefure  toute  la 
moufle  qui  fe  forme. 

Otez  la  crème  qui  fera  dans  la 
terrine  fous  le  tamis ,  &  mettez-ia 
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avec  celle  que  vous  fouettez,  pour 
en  avoir  fuffifamment  pour  les 
gobelets  que  vous  avez  à  em¬ 
plir. 

Lorfque  toute  la  crème  fera  en 
moufle,  avec  une  grande  cuiller 
remuez-la  dans  le  tamis  ,  pour  lui 
faire  prendre  corps  ,  &  qu’elle  ne 
foit  pas  û  légère  ,  parce  qu’elle 
ne  feroit  que  du  vent.  Empliflez 
enfuite  les  gobelets ,  &  placez-les 
dans  une  cave  à  moufle  fur  de  la 
glace  mêlée  de  fel  ou  de  falpêtre  ; 
arrangez-les  bien  ,  que  le  fel  ou 
falpêtre  ne  puifle  les  endomma¬ 
ger  ;  couvrez  la  cave  de  fon  cou¬ 
vercle  ,  Sc  mettez  deflus  de  la 
glace,  du  fel  ou  falpêtre,  pour  les 
conferver  fraîchement  jufqu’au. 
moment  de  les  fervir. 

Avant  de  les  fervir ,  il  faut  bien 
efluyer  les  gobelets ,  crainte  que 
£e  fel  ou  falpêtre  ne  les  fale. 

Lorfqu’ils  feront  bien  nettoyés 
fervez. 


d’O  FFICE.  21  j 

A  l’égard  de  la  cave,  il  faut  une 
goulote  en -bas,  pour  que  beau 
qui  fe  forme  de  la  glace  puifîe 
couler ,  ( voye {  Cave  à  glace,  page 
89.  )  ;  mais  il  faut  quelle  ait  une 
goulote  en-bas  comme  au  cou¬ 
vercle.  Pour  ne  pas  noyer  les  go¬ 
belets  &  gâter  les  moufles  ,  on 
prend  ordinairement  des  gobelets 
d’argent  bien  mince  ,  à  cul  plat , 
&  fouvent  on  les  fait  dorer  :  fer- 
vez-vous  de  gobelets  de  verre ,  fl 
vous  n’en  avez  point  d’autre. 

Mousse  a  la  Vanille. 

Pilez  un  brin  de  vanille  avec 
du  fucre  en  pain  ,  elle  fe  pile 
mieux. 

Paflez  au  tamis  de  foie  ;  ce  qui 
ne  pourra  pafler  ,  il  faut  le  repiler 
jufqu’à  ce  que  tout  foit  en  poudre 
bien  fine. 

Servez-vous  de  ce  fucre  pour 
donner  le  goût  à  la  crème  pour 
moufler. 
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Il  faut  un  brin  de  vanille  pour 
une  pinte  de  crème  :  mettez  dans 
une  terrine  cette  vanille  pilée 
avec  d’autre  fucre  en  poudre; 
faites  fondre  le  tout  dans  la  crè¬ 
me  ,  &  fouettez  comme  il  eft  dit. 
Koye^  Moufle  ,  page  222, 

Mousse  a  la  Canelle. 

Les  moufles  à  la  canelle  fe  font 
comme  celles  à  la  vanille  ;  ou  fl 
vous  avez  de  Feflence ,  il  en  faut 
deux  gouttes  par  pinte  de  crème, 
&  finir  comme  il  efl:  dit.  Voye^ 
Moufle ,  page  222. 

Mousse  de  Girofle. 

Les  moufles  aux  girofles  fe  font 
comme  celles  à  la  vanille  ;  mais 
quatre  doux  de  girofles  donnent 
fuffifamment  de  goût  à  une  pinte 
de  crème. 

Si  vous  avez  de  Feflence,  il  en 
faut  deux  gouttes  par  pinte  de 
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crème  ,  &  finir  comme  il  eft  dit* 
Voye\  Moufle ,  page  zzz. 

Mousse  a  l’Anis. 

Mettez  dans  un  vafe  qui  ferme 
bien  une  cuillerée  d’anis  en  grains 
&  une  pinte  de  crème  :  mettez  ce 
vafe  au  bain-marie  à  l’eau  bouil¬ 
lante,  &ôtez-la  du  feu  :  lorfqu’elle 
aura  fait  deux  ou  trois  bouillons, 
laififez  infufer  deux  heures  l’anis  ; 
faites  pafler  la  crème  au  tamis , 
laififez  refroidir  ;  fucrez  à  propos, 
&;  fouettez-la  comme  il  efl:  dit. 
Voye^  Moufle , page  zzz . 

Mousse  a  l’Ambre. 

TJn  brin  d’ambre  fufflt  pour 
donner  goût  à  une  pine  de  crè¬ 
me  ,  ou  deux  gouttes  d’eflence 
font  le  même  effet. 

Mettez  l'ambre  avec  la  crème, 
fucrez  à  propos ,  &  fouettez  com¬ 
me  il  eff  dit.  Voyei  Moufle  ,  page 
zzz. 
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Mousse  au  Cédrat. 

■f  ■ 

Râpez  un  cédrat  fur  du  fucre  en 
pain  j  ce  qui  fait  à-peu-près  le  même 
effet  qu’une  râpe  :  ôtez  à  mefure 
eette  rapure  avec  un  couteau  ,  & 
mettez-la  dans  ta  crème  ;  continuez 
jufqu’àcequetout  le  zeftefoit  bien 
ôté.  Comme  les  cédrats  ne  fontpas 
bien  unis ,  avec  un  couteau  zeftez 
dans  les  creux  >  mettez  dans  la 
crème  ,  laiffez  infufer  ce  zeffe 
deux  heures  ;  enfuite  paffez  la 
crème  au  tamis  de  foie  ;  fucrez  à 
propos  ,  &  fouettez  comme  il  eft 
dit.  Voye ^  Moufle ,  page  222. 

Mousse  de  Citron. 

Les  moufles  de  citrons  fe  font 
comme  celles  de  cédrats.  Koye { 
Moufle  au  cédrat  ci-dejjus . 

Mousse  d’Orange. 

Les  moufles  d’oranges  fe  font 
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comme  celles  de  cédrats.  Voye^ 
Moufle  de  cédrat  ,  page  précé- 
dente . 

Mousse  de  Lime. 

*  f  r  .  » 

Les  moufles  de  limes  fe  font 
comme  celles  de  cédrat.  Voye{ 
Moufle  de  cédrat  ,  page  précé¬ 
dente. 

Mousse  de  Bergamotte. 

Les  moufles  de  bergamottes  fe 
font  comme  celles  de  cédrat. 
Voye {  Moufle  de  cédrat ,  page 

précédente . 

Mousse  de  Bigarade. 

Les  moufles  de  bigarades  fe 
font  comme  celles  ae  cédrat. 
Voye{  Moufle  de  cédrat ,  pagz 
précédente . 

Mousse  au  Cacao. 


Ecrafez  deux  onces  de  cacao 
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grillé  ,  mettez-le  dans  une  larbo- 
tiere  ,  ou  autre  vafe  qui  ferme , 
avec  une  pinte  de  crème  :  bou¬ 
chez  bien  le  vafe  ,  &  mettez-le 
au  bain-marie  pendant  deux  heu¬ 
res  ,  ne  biffez  pas  l’eau  trop  long- 
tems  fur  le  feu  ,  il  faut  le  bain 
bien  doux  ;  au  bout  de  deux  heu¬ 
res  ,  paffez  la  crème  au  tamis  ; 
fucrez  à  propos  ,  laiffez  refroi¬ 
dir  ,  &  fouettez  comme  il  eff  dit. 
Voye 1  Mouffe , page  222 . 

Mousse  au  Houacaca. 

Mettez  dans  une  terrine  deux 
cuillerées  de  houacaca  &  du  fu- 
cre  en  poudre  ,  délayez  tout  dou¬ 
cement  avec  la  crème  ,  jufqu’à 
une  pinte  ;  goûtez  s’il  y  a  fuffifam- 
mem  de  fucre ,  3c  fouettez  com¬ 
me  il  eff  dit.  Voye ^  Mouffe  ?  page 
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Mousse  au  Chocolat. 

Râpez  une  demi-livre  de  cho¬ 
colat  ,  &  faites-le  reiïuyer  dans 
un  poêlon  fur  un  feu  doux. 

Remuez  bien  avec  une  cuiller 
pour  qu’il  s’amolliffe  également  : 
lorfqu  il  fera  bien  mou  ,  mettez 
peu-à-peu  de  la  crème  pour  le 
délayer  jufqu’à  la  quantité  d’une 
pinte  ;  paflez  enfuite  au  tamis 
un  peu  clair  ,  pour  achever  de 
bien  difioudre  le  chocolat  :  fi¬ 
erez  à  propos  ,  parce  que  le  cho¬ 
colat  ne  l’eft  pas  fumfamment; 
lailfez  refroidir  ,  &  fouettez  com¬ 
me  il  ell  dit.  K oye ^  Mou Rq, page 
222. 

..  ■  U.  '1  • .  j[  «  l'.Jr' . 

Mousse  au  Caffé  blanc. 

?  a  <  ■  >  ■  .  •  î  '  ■ 

Mettez  une  pinte  de  crème 
dans  une  farbotiere,  ou  dans  un 
vafe  qui  ferme  bien. 

Faites  griller  un  quarteron  de 
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caffé,  &jettez-le  tout  chaud  dans 
la  crème  :  bouchez  bien  le  vafe , 
&:  mettez-le  au  bain-marie  pen¬ 
dant  une  heure  ,  fans  que  l’eau 
bouille  j  laiffez  faire  l’infufion  ; 
paffez  enfuite  la  crème  au  tamis  $ 
îucrez-la  bien  à  caufe  du  caffé  5 
laiffez  refroidir ,  &  fouettez  com¬ 
me  il  eft  dit.  Voye^  Mouffe ,  page 
222, 

( 

Mousse  au  Caffé  brun. 

Faites  réduire  du  caffé  des  deux 
tiers ,  &  vous  en  mettrez  dans  de 
la  crème  ;  fucrez  à  propos  ,  & 
fouettez.  Voye {  Mouffe  ,  page 
222. 

Mousse  framboisée. 

Délayez  quatre  cuillerées  de 
marmelade  de  framboifes,  ou  des 
framboifes ,  fi  c’eff  le  tems  ,  avec 
une  chopine  de  crème  bien  dou¬ 
ce  j  fücrez  à  propos  $  paffez  le 

tout 
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tout  au  tamis  pour  ôter  ce  qui  eft 
en  grumeaux  ,  &  fouettez  com¬ 
me  il  eft  dit.  Voye^  Moufle 
222*  <  . 

Mousse  au  Safran* 

Faites  infufer  du  fafran  dans  un 
peu  de  crème  fur  la  cendre  chau¬ 
de^  fervez-vous  de  cette  infuflon 
pour  donner  le  goût  à  la  crème  5 
fucrez  à  propos,  &  fouettez  com¬ 
me  il  eft  dit.  Voye %  Moufle  9page 
222, 

Mousses  aux  Vins  de  Li¬ 
queurs  ,  aux  Liqueurs  et 
Ratafiats. 

Pour  toutes  ces  efpeces  de 
moufles  ,  il  faut  la  crème  un  peu 
plus  épaifle ,  parce  que  la  liqueur 
qu’on  y  met  la  rend  plus  claire , 
&  fe  trouve  au  point  de  bien 
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mou  (Ter  j  fervez-vous  de  même! 
de  fucre  en  poudre ,  &  fouettez 
comme  il  eft  dit ,  (  voyeq  MôufTe , 
page  222.)  Sur  une  pinte  de  crè¬ 
me  ,  il  faut  un  verre  de  vin. 

Si  c’eft  des  liqueurs  ou  ratafiats* 
vous  proportionnerez  la  quantité 
au  goût ,  parce  qu’il  y  a  des  li¬ 
queurs  plus  fortes  les  unes  que  les 
autres. 

On  fait  des  mouffes  de  tous 
les  vins  ,  liqueurs  &  ratafiats  , 
comme  de 

Moufles  de  Vins  de  Liqueurs. 

Vins  d’Efpagne, 
de  Malaga , 

Pacaret , 

Mufcat , 
de  Tokay , 
du  Cap , 

Lacryma  Chrifti. 
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Moujfes  de  Liqueurs, 

Liqueurs  Marafquin , 

Roflblis  i 

Crème  des  Barbades  ? 
Huile  de  Vénus, 
Bolognia. 

Moujfes  de  Ratafiats . 

Ratafiats  Fleurs  d’Orange  9 
Cerifes. 

On  peut,  fi  Ton  veut,  employer 
d’autres  vins  ou  liqueurs. 

FIN . 


LÎJ 
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DES  MA 

A. 

A  E  K  I  COT  (  fruit  ) , 

page  1 1 7 
Acajou  (  no'x  cr  )  ,  t6j 
Accélérer  ,  produite 
J 'effet  plus  ptompte- 
ment. 

Acide  ,  voye\  fuc  acide. 
Air,  v oye{  efle-  de  l’air. 
Alexandre,  Auteur  des 
Glacières,  iv 

Anar  as  ,  Roi  des  fruits , 
1 1  o 

Attention  qu’il  faut 
avoir  avant  de  faire  les 
compofiticns ,  Sc  pour 
les  faire  prendre,  6g 
Avant-Propos,  j 

B. 

IBacon  (le  Chance¬ 
lier),  ) 

Bain-Marie  ,  le  bain- 
marie  eft  pour  faire  in- 
fufer  doucement  ,  5 c 

que  le  feu  n’altere  pas 
les  goûts. 

Bernier  (François),  Mé¬ 
decin  ,  1 1 

Binos  ,  Médecin,  if 
Blar  CHIR  ,  c’eft  faire 

cuire  Jes  fruits  dans 


T  I  E  R  E  S. 

Peau  pour  les  amol¬ 
lir. 

BoyLE  (M.)  ,  page  îz 

Broyer  ,  c’efi:  écrafer  fuc 
ur.e  pierre  avec  un  rou¬ 
leau  de  fer  ou  de  bois , 
pour  tendre  les  mix¬ 
tions  plus  fines. 

C. 

(>Acao  ,  efpece  d’a¬ 
mande,  169 

CailletsotteR  ,  veut 
dite  tourner. 

Calorifique  ,  voye ç 
frigorifique. 

CAVE  de  fer-blanc,  qui 
fert  pour  rafermir  les 
fruits  g  lacés  ,  &  qui 

fert  de  meme  pour 
maintenir  les  moufles 
fraîches  ,  voye £  Plan¬ 
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Cerise  (  fruit  ) ,  120 

Chardin  (M.), 
Chimistes  ( les) ,  26 

Chinois  (les)-,  17 


Coaguler  fe  dit  du  lait 
caillé  ,  ou  des  œufs  qui 
ont  tourné  dans  la 
crème. 

COLATURE  ,  compofi- 
tion  claire  ,  ou  fiJua? 


DES 
lion  imparfaite  au 
travers  d’un  tamis  eu 
d’une  toile  peu  ferrés. 
Compos  i  tio  n  ,  c’eft 
préparer  des  fruits  ou 
de  la  crème  avec  du 
fucre  pour  faire  des 
glaces. 

Concret  veut  dire  dur. 
Couleurs  page  58 
Crfme  (  de  la  )  ,  3  î 

CREME  cuite  ,  maniéré 
de  la  préparer  ,  143 

Crfme  crue  narurelle  , 
nommée  vierge  ,  ma¬ 
niéré  de  la  préparer  au 
blanc  d’ccuf  , 
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ainfi  des  filets  de  gll- 
ce  qui  fe  forment  dans 
les  conipofitions, 
ESPFl'l  denitre,  page  ) 9 
Esprit  de  vin,  50 

ÉthéR^E  1  matière  fubti- 
le),  îo 

Expérience  de  M.  l’Abbé 
Nolec,  pour  faire  de  la 
glace  artificielle  ,  fans 
le  lecours  de  la  glace  ni 
de  la  neige  ,  9 

Explication  des  diffé- 
rens  liquides  que  l’on 
emploie  pour  la  coui- 
pofition  des  glaces ,  45 
Explication  du  falpê- 


Cullin  (M.)  ,  fon 

expé- 

tre  artificiel ,  41 

rience  du  thermomètre 

dans  la  machine 

pneu- 

F. 

matique , 

37 

FareNHEIT  (M.)  ,  39 

D. 

Î3écraiss£r  , 

Flegme  ,  partie  du  vin 
conhdérée  comme  de 

c’eft 

l’eau. 

mettre  un  peu  d  eau 
dans  les  compofitions 


trop  grafTes , 
DortoUS  de 
(M.), 

E. 


80 
Mayran 
*  6- 18 


IL  Au  (de  1’)»  47 

Eau-de-vie,  49 

Effet  de  l’air  fur  les  vafes 
'poreux,  comparé  à  l’ex¬ 
périence  de  M.  Dor- 
-  tous  de  Mayran  fur 
a  deux  baromètres  ,  5 

EfFET  de  l’air  fur  ba¬ 
romètres  ,  compaté  à 
run  nïêtne  effet  fit  les 
glaces,  '  f  41 

JPiNOiES  ,  on  nomme 


FLuide  ;  l’air ,  le  feu  , 
font  fluides  ;  il  fe  dit 
auffi  de  certains  liqui¬ 
des. 

Fouet  de  buis  ou  d’o- 
fier  pour  fouetter  les 
blancs  d’œufs  su  la 
crème. 

Fraise  ,  (fruit  ),  1 16 

Frigorifique  &:  calo¬ 
rifique  ,  félon  les  Phy¬ 
siciens  ,  le  premier  oc- 
cafionne  le  froid  ,  & 
l’autre  le. chaud  xj 
Fromage  de  routé',  ef- 
pece  ,  a  17 

Fromage  “aux  épingles  , 
nommé  à  l’Angloife  > 


F  iij 


119 


TABLE 


2*8 

Fromage  à  la  Gentil- 
ly »  page  zio 

Fümér  ,  faire  fumer  la 
crème ,  c’eft  la  faire 
épaiflir  fur  un  feu  doux 
fans  qu’elle  bouille, 

G. 

CtAssendi  (  M.  ),  3 


Geofroi(M.  )» 

Glace  ou  congélation, 
69 

Glace,  maniéré  de  faire 
prendre ,  74 

Glace  moulée,  maniéré 
de  les  faire',  86 

GLACE  de  fleur  d’orange, 
ioî 

de  rofe  ,  108 

de  violette»  *09 

defureau,  109 

d'ananas  ,  lia 

de  cédrat»  iij 

d’abricots ,  it8 

de  cerifes»  tri 

de  citrons  ,  12  j 

de  bergamottes  ,  123 

de  bigarades ,  123 

de  brugnons,  124 

de  calfis- ,  124 

de  coings»  i2f 

d’épine-vinettes ,  125 
de  framboifes  ,  1  %6 

de  fraifes ,  1 27 

de  grenades,  129 

de  grofeilles ,  130 

de  grofeilles  framboi- 
fées  ,  1 3  1 

de  li  mes-douces  ,  1 32 

d’oranges,  133 

de  pêches  ,  1 3,4 

depavis,  137 

derouflèlets,  jj8 


Glace  de  bons-chrétfeaJï 
page  1  i  9 


de  prunes,  14© 

deraifins,  14,1 

de  verjus,  142 

Glace  de  crème,  143 

à  la  vanille,  147 

à  la  cannelle,  149 

aux  girofles ,  i  fO 

à  l’anis  ,  ïji 

aux  piftaches ,  1 5-1 

aux  amandes  ,  içî 

de  Strasbourg,  Iff 

aux  avelines ,  lj$ 

aux  truffes  ,  157 

auxmarons,  158 

aux  noix,  ï4i 

aux  noix  d’acajou  , 
au  pain  de  feigle  ,  1 66 
au  fucte  brûlé,  167 

auhouacaca»  1A8 

au  cacao  ,  169 

au  chocolat  blanc,  1  73 
au  fafran  ,  174 

au  cédrat,  174 


aux  oranges  de  Malte  > 

de  fleurs  d’oranges,  17s 
de  fleurs  d’oranges  gril¬ 
lées  ,  177 

au  caffe  blanc,  178 
au  caffé  brun  ,  180 

auxbifcuits,  r8r 
aux  macarons  d’aman¬ 
des  aineres ,  1 82. 

aux  macarons  d’aveli¬ 
nes  ,  183 

àlTcalienne,  183 
au  potpourri ,  184 

aux  œufs,  x8j 

au  ris ,  186 

au  chocolat  »  187 

aux  cerneaux  ,  28$ 

aux  fraifes,  t  15® 
2  Aie  ï  s-tï 
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DES  MATIERES.  *39 

Glace  de  crème  aux  eau  de  Créole ,  115 


framboifes ,  page  1 9 1 

aux  fromages , 

I9J 

aux  échaudés  , 

194 

Glace  de  crème 

vierge 

ou  naturelle, 

194 

maniéré  de  la  préparer. 

i  ;  • 

1 9Î 

au  caffé  blanc , 

197 

au  caffé  brun  , 

198 

à  la  vanille , 

199 

à  la  cannelle  » 

1 99 

au  houacaca , 

200 

au  pain  de  feigle 

■  ,  101 

à  l’ambre , 

201 

à  la  framboife , 

101 

aux  fraifes  , 

103 

à  l’Italienne» 

203 

aux  bifeuits  , 

204 

aux  macarons  , 

2o  j 

à  la  Gentilly , 

*of 

au  cédrat , 

20  y 

à  l’orange  « 

106 

à  la  bergamofté 

»  106 

À  la  bigarade  , 

20é 

à  la  lime , 

ieé 

aux  citrons , 

106 

Glace  de  chocolat  à 

l’eau , 

207 

Glace  de  caffé  à 

l’eau  > 

00 

0 

ri 

Glace  de  vin  mufeat , 

2 1 0 

d’Efpagne  , 

m 

de  Tokay , 

2J4 

du  Cap  ,  2-34 

Lacryma-Chrifti ,  134 
Glace  de  liqueurs, 
109 

Marafquin  ,  213 

crème  des  Barbades  , 

eau  de-vie  de  la  Cotre, 


Glace  de  ratafiat  ,  de 
fleurs  d’ oranges,  page 
zié 

de  cerifés  3  né 

Glacier,  celui  qui  fait 
des  glaces , 

GLACE  fouterreine  ,  iv 
Gobelet  à  glace  ,  il  y  en 
a  de  verre ,  de  cryftal  , 
&  de  porcelaine  ,  voye\ 
Planche  I.  72 

Godeheu  (M.)  ,  17 

Goukgoulette  ,  vafe , 

1 6 

GRAINE  ,  grainer  ,  fe  dre 
de  la  crème  ,  que  ,  par 
négligence,  on  n’a  pas 
bien  tournée  fur  le  feu» 
&  lorfque  les  œufs  fe 
font  coagulés  féparé- 
jnent  ,  ce  qui  forme 
un  grain. 

M. 

Hétérogène  ,  de  dif¬ 
férente  nature  ,  7 9 

Hire  (  M.  de  la  ) ,  1  f 

Homberce  (  M.)  ,  lé 
Houacaca ,  1 68 

Houlette  pour  travail¬ 
ler  les  glaces  ,  Plan¬ 
che  I.  71 

I. 

Infusion  ,  c’efl  tirer 

le  fuc  d'une  chofe  pour 
en  donner  le  goût  à 
une  autre  par  une  cha¬ 
leur  modérée. 

Impôts  fur  la  glace  ,  vij 
INTÉGRANTES  (parties), 
c'eft  un  affemblage  de 


à  4°  T  A  B 

quantité  de  chofes  ,  qui 
touces  ensemble  ne  font 
qu’un  corps  ,  ou  un 
tout  folide  ou  liquide, 
félon  leur  nature. 

Interstice  ,  diftance 
ou  intervalle  d’une 
chofe  à  une  autre  5  on 
peut  dire  les  pores  de 
telle  ou  telle  chofe,  c’eft 
la  même  lignification 
qu’interftice. 

K. 

K-lRKER  (  le  Pere  ), 
page  8 

L. 

Lêmerï  (  M.  )  , 

16 

LIQUÉFACTION  ,  c’eft 
la  refonte  d’un  corps 
qui  a  été  durci  par  l’art, 

,  M 

Liquide  ,  on  entend  par 
ce  mot  tout  ce  qui  n'eft 
pas  dur  ,  comme  le  vin, 
l’eau  ,  l’eau  de-vie,  le 
lait ,  les  fucs  de  fi  uits. 

Liqueurs  fpiritueufes 
(  des  )  ,  48 

Locui.E  ou  cavité  ,  ré¬ 
duit  di viTé  par  petits 
creux. 

Lucas  (Paul),  16 

M. 

A  n  1  E  R  E  de  faire 
prendre ,  74 

Maniéré  de  mouler  , 
9* 


L  E 

Marquer  ,  c’eft  faite 
une  compofïtion  ;  on 
dit  marquer  des  gla¬ 
ces. 

Matière  froide ,  p.  27 

MATIERE  fubtile  ,  c’eft 
le  feu  élémentaire  qui 
fe  trouve  dans  tous  les 
corps ,  tant  folides  que 
liquides. 

Mjtïlene  (Charles  de),' 

üj 

Mixtion  ,  mélange  de 
plufieurs  chofes  pouï 
faire  des  glaces. 

MOLÉCULE,  définie  com¬ 
me  des  amas  de  matière 
fubtile.  4j 

Monder  ,  c’eft  êchauder 
les  amandes  pour  ert 
ôter  la  peau. 

Mousses  ,  (maniéré  dé 


les  faire  ) , 

m 

MOUSSE  à  la  vanille  , 
22C 

à  la  cannelle  , 

116 

de  girofle  , 
à  l’anis , 

ZZ& 

217 

à  l’ambre. 

117 

au  cédrat , 

11À 

au  citron , 

ax8 

à  l’orange  , 

as8 

de  lime , 

22 .9 

bergamotte. 

119 

bigarade. 

119 

de  houacaca , 

130 

de  chocolat , 

231 

de  caffé  blanc. 

23:1 

de  catfé  brun , 

232 

framboifée , 

232 

au  fafran  , 

23J 

Mousse  aux 

vins 

d’Efpagne  , 

234 

d«  Malaga , 

*3* 

DES  MA 

Mous  S  E  aux  vins 
pacaret ,  p.  4 

mufcat ,  1  j4 

ffeTokay,  234 

du  Cap  ,  23  4 

de  Lacryma  Chrifti , 

-,  2,4 
Mousse  de  liqueurs , 

marafquin ,  ijç 

rofolis ,  t }  5 

crème  des  Barbades  , 

•  .  , 

huile  de  Vénus,  135 

bolognia,  253 

Muschembroecic,  (M.), 

3.6 

N. 

Nïtre  aërîen ,  26 

Noyer,  c’eft  mettre  trop 
.d’eau  dans  le  fucre  ,  6  $ 

Noiet,(M.),  5^25 

°. 

Origine  des  Glaciè¬ 
re*  »  iij 

P. 

Arois  veut  dire  les 
bords  intérieurs  de  la 
farbotiere. 

Pneumatique  ,  machi¬ 
ne  à  pomper  l’air  ,  ou 
à  faire  des  expériences 
dans  le vuide  ,  37 

Poreux,  pores  ,  efpcce 
de  petit  trou  imper¬ 
ceptible. 

Potasse,  efpece  de  cen¬ 
dre  gravelée ,  39 

Prauner  ,  c’eft  griller 
avec  du  fucre. 
Premier  travail  des  gla- 


r  I  E  R  E  S.  *4f 

ces  ,  roye{  Réaumut 
(M.  ) 

Principe  le  plus  certain 
pour  définir  la  forma¬ 
tion  des  congélation* 
artificielles  ,  p.  14 
Principe  pour  s’aflurer 
que  c’eft  par  la  priva¬ 
tion  de  la  matière  fubr 
tile ,  que  le  mélange  de 
glace  &  de  fel  demeure 
très  froid ,  31 

S- 

ï^.  Afermir  ,  c’eft  me tV 
tre  les  compoficione 
que  l’on  retire  des 
moules  dans  une  cave 
pour  raffermir  ,  89 

Rafraîchir  ,  c’eft  met¬ 
tre  du  fel  &  de  la  glace 
dans  les  féaux  pour 
augmenter  le  degré  de 
froid  lorfqu’il  fe  ra¬ 
lentit  ,  ce  qui  accéléré 
la  congélation  ,  79 

R£aumur  (M.  de),  20 
&  41 

Recherche  fur  l’origi¬ 
ne  des  congélations  ar¬ 
tificielles  ,  1 

R  E  s  s  U  E  R  ,  c’eft  faire 
amollir  du  chocolat 
fans  eau  fur  un  feu 
doux. 

Rosane  (  fruit  ) ,  efpece 
d«  pêche  jaune  ,  ij£ 
Roux  (  M.  )  ,  Médecin, 
38 
S, 

tS  ARBOT1ERE,  vafe  d’é* 
tain  ,  dans  lequel  em 


m  TABLE  DES 

fait  prendre  les  com¬ 
portions  ,  Planche  I. 

p.  71 


Salpêtre  brut,  41 

Salpêtre  raffiné ,  41 

SEL  marin  ,  elt  le  Tel  dont 
on  Ce  ferc  ordinaire¬ 
ment. 

SEL  ammoniac ,  $8 

SEL  foffile  gemme  ,  59 

Sel  aerien  ,  16 

Séreuse  ,  aqueufe  par¬ 


tie  de  certains  fruits  con- 
dérée  comme  de  l’eau. 
Suc' veut  d  ire  jus  de  fruits . 


Suc  acide  ,  $7 

Sucre  (  du  ) ,  59 

SUCRE  ,  maniéré  de  le 
clarifier ,  64 

au  petit  lifie  , 
au  grand  Jifie  ,  66 

au  perlé  »  66 

à  la  petite  plume ,  6 y 

à  la  grande  plume  ou 
le  foufflé ,  6y 

STRABON  (  Don  ) ,  4 


T. 

T* Amis  à  glace  de  crin, 
ce  font  des  tamis  croi- 
fés  très  -  forts  Sc  bien 
ferrés  ,  qui  fervent  à 
pafier  les  fruits  char¬ 
nus  pour  les  glaces.  Les 
tamis  de  foie  font  pour 
pafier  les  compofitions 
claires. 

Tambour,  efpece  de  ta¬ 
mis  ,  qui  fert  $  pafier 
du  fucre  très-fin  ou  du 
fis. 

Fin  de  là  Table 


MATIERES. 

Tourner  en  huile 
c’effc  lorfque  l’on  pile 
des  amandes  ou  pifta- 
ches ,  6c  que  faute  d’y 
avoir  mis  uu  peu  de 
crème  ,  elle  graille  ÛC 
tourne  en  huile. 

Travailler,  c'efi:  re¬ 
muer  la  compofition 
dans  la  farbotiere  avec 
une  houlette, .pour  que 
laeongelation  fe  trour- 
,  ve  prife  également. 

Tube  ,  tuyau  de  verre  du 
baromètre  ,  p.  44 

V, 

\J\se  poreux t 

Verd  d'épinard,  49 

VIN  (du  )  ,  105 

U. 

TJ Stensiles  pouf 
faire  les  glaces,  Plan~ 
che  I.  74 

Ustehsii.es  pour  mou¬ 
ler  ,  Planche  II.  88 

Ustensiles  pour  les 
couleurs,  109 

Z. 

Zeste  ,  fuperficie  de 

la  peau  des  fruits  de 
Provence. 

RESTER  ,  c’efi:  enlever  la 
fuperficie  de  la  peau 
des  fruits  avec  un  cour 
teau  ,  ou  du  fucre  eu 
pain, 

des  Matières, 


approbation, 

J’Ai  lu,  par  ordre  deMonfeigneur  le 
Vice  -  Chancelier  ,  un  Manufcritc 
intitulé  l'Art  de  bien  faire  Us  Glaces 
d' Office  ;  &  je  crois  qu’on  peut  en 
permettre  l’Impreflion.  A  Paris  ,  ce- 
2.8  Avril  1768.  Marin. 


PRIVILEGE  DU  R  O  IL 

*jT  O  UlS,  par  la  grâce  de  Dieu,  Roi  de  France 
Ji£j  et  de  Navarre  :  A  nos  amés  &  féaux  Confeillers», 
les  GeRS  ter  ans  ncs  Cours  de  Parlement ,  Maîtres  des 
Requêtes  or.  inaires  de  notre  Hôtel,  Grand  Conleil  , 
Prévôt  de  Paris  ,  Bail lifs  ,  Sénéchaux  ,  leurs  Lieutenansv 
Civils  &  autres  nosjufticicrs  qu’il  appartiendra:  Salut». 
Notre  amé  le  fleur  Emy  Nous  a  fait  expofer  qu’il  defl»- 
reroit  faire  imprimer  &  donner  au  Public  ,  L’Art  de  bien 
faire  les  Glaces  d’Office  ,  ou  les  vrais  Principes  pour 
congeler  tous  les  Rdfrsichijfemens  ,  avec  lès  explications « 
fur  la  formation  de  cet  Glaces  ,  s’il  Nous  plaifoit  lui. 
accorder  nos  Lettres  de  Privilège  pour  ce  nécefîaires., 
A  ces  causes  ,  voulant  favorablement  traiter  l’Expo»- 
fant ,  Nous  lui  avons  permis  &  permettons  par  ces  Pré«- 
fentes  ,  de  faire  imprimer  ledit  Ouvrage  amant  de  fois 
que  bon  lui  femblera  ,  &  de  le  vendre,  faire  vendre  & 
débiter  par  tout  notre  Royaume,  pendant  Jetteras  de 
fe  années  confécutives ,  à  compter -du  jour  de  la  dats 
dessPréfenteî.  Faisons  défenfes  3,, tous  Imprimeurs», 
Libtaires  ,  &  autres  perionnes  de  quelque  qualité  &  con-  - 
dition  qu’elles  foient ,  d'en  introduire  d’impreffion  1 
étrangers  dans  aucun  lieu  de  notre  obéifiance;  comme- 
auffl:  d’imprimer ,  ou  faire  imprimer  vendre  ,  faire 
vendre»  débiter  ,  ni  contrefaire  ledit  Ouvrage  ,  ni  d’em 
faire  aucun  extrait»  fous  quelque  prétexte  qqe  ce  puità&r 


fore,  làns  la  permifïïon  exprefTè  &  par  écrit  dudit  Es» 
pofant  ,  ou  de  ceux  qui  auront  droit  de  lui ,  à  peine  de 
confiscation  des  Exemplaires  contrefaits  ,  clo  trois  mille.: 
livres  d’amende  contre  chacun  des  Contrevenans  ,  dont  , 
un  tiers  à  Nous ,  un  tiers  à  l’Hôtel-Dieu  de  Paris 
Faune  tiers  audit  Expofanr  ,  ou -à  celui  qui  aura  droit 
de  lui,  &.  de  tous. dépens  ,  dommages  &  intérêts  j  à  la 
charge.que  ces  Préfentes  feront  enregifirées  tout  au  lorrg 
fur  te  Regiflre  de  la  Communauté  des  Imprimeurs  & 
Libraires  de  Paris ,  dans  trois  mois  de  la  date  d'icelles  ; 
que  l’imprefîion  dudit  Ouvrage  fera  faire  dans  notre 
É.oyannae  &  non  ailleurs-,  en  beau  papier  &  féaux  carac¬ 
tères,  conformément  aux  Réglemens  de  la  Libtairie ,  & 
notamment  à  celui  du  dix  Avril  milfept  cent  vingt- 
cinq  ,  à  peine  de  déchéance  du  préfent  Privilège  ;  qu’a¬ 
vant  de  l'expo  fer  en-vente  ,  le-  Manufcrit  qui  aura  fervi 
de  copie  à  l’irnpreftion  dudit  Ouvrage,  fera  remis  ,  dans 
le  mettre  état. où  l'Approbation  y  aura  été  dôrrnée  ,  es 
mains  de  notre  très-cher  &  féal  Chevalier,  Chance¬ 
lier  de  France,  le  fleur  de  Lamoiunon  qu’il  en 
fera  enfuite  remis  deux  Exemplaires  dans  notre  itiblfc- 
théque  publique,  un  dans  celle  de  notre  Château  du 
Louvre  ,  un  dans  celle  de  notredit  fleur  de  Lamoi¬ 
gnon,  &  un  dans  celle  de  notre  très-cher  &  féal  Che* 
valier ,  Vice-chancelier  &  Garde  des  Sceaux  deFrance, 
le  fleur  de  Meaupeou;  le  tout  à  ppine  de  nullité  des 
Prefentes  :  du  coktlhu  dcfquclies  vous  mandons  & 
■enjoignons  de  faire  jouir  h  dit  Expofant  &  fes  ayar.s . 
caufe,  pleinement  &  paifiblement ,  fans  foi.ffrir  qu’il 
lent  foit  fait  aucun  trouble  ou  empêchement.  Vou- 
î-.'SS  que  la  copie  dés  Préfentes,  qui  fera  imprimée 
tout  au  long  au  commencement  ou  à  la  fin  dudit  Ou¬ 
vrage  ,  foit  tenue  pour  duement  fignifiéë  ,  &  qu’aux 
copies  col'ationnées  comme  par  l’un  de  nos  amés  St 
féaux  Confeiliers-Secrétaires  ,  foi  foit  ajoutée  comme 
à.  l’Original.  Commandons  au  premier  notre  Huifliêr 
ou.. Sergent  fur  ce  requis  ,  de  faire,  pour  l’exécution 
d’icelles  ,  tous  aftes  requis  &  néceflàires  ,  fans  deman¬ 
der  autre  perinifiion  ,  8c  nonpbftant  clameur  de  Haro  „ 
Charte  .Normande  ,  &  Lettres  à  ce  contraires.  Car  te! 
efl  notre  plailir.  Donne  à  Paris  le  premier  jour  du  mois 
de  Juin  ,  l’an  dë  grâce  mil  fept  cent  foixante-huit  a, 
St  de  notre  Këgue  le  cinquante  troifieme,  Par  le  Rp-fo 
«afpn  Confeil,  Signé ,  L  E  BE  G  U.E,  V 


Regiflrè  fur  lè  Règiflre  XVII.  de  la  Chambre 
Royale  &  Syndicale  des  Libraires  6*  Imprimeurs 
de  Paris  t  N°  102  ,  fol.  442  ,  conformément  au 
Règlement  de  1723  ,  qui  fait  défenfes ,  article  41  P 
à  toutes  Perfonnes  de  quelque  qualité  &  condition 
qu  elles  foient ,  autres  que  lés  Libraires  &  Impriu 
meurs  ,  de  vendre ,  débiter ,  faire  afficher  aucuns 
Livres  ,  pour  les  vendre  en  leur  nom  ,  foit  qu’ils 
s’en  difent  les  Auteurs  ,  ou  autrement  ;  &  à  la: 
charge  de  fournir  à  la  fufdite  Chambre  neuf E  xem»  - 
plâtres,  preferits  par  l’article  108  du  même  Règle « 
ment.  A  Paris  ,  ce  7  Juin  v/68. 

Signé ,  GAN  EAU  ,  Syndic. 


ERRA  TA. 

JP  Age  16  ,  ligne  5 ,  au  lieu  de  Tel  aerien  ,  lifer 
nitre  aerien. 

Pare  3  z  ;  ligne  z z  ,  life^  pirophore ,  OU 
phofphore. 

Page  1  ,  ligne  1 1 ,  au  lieu  de  fablonneufè*  , 

lifii  (ableufe. . 


SW 


De.l’Impiiinerie  de  Le  Breton  ,  premier  Irngjimeuïr 
©lilnairç  du  ROI.  5768. 
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